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Mele vabariigi geograafilise asendi tõttu, saame marju, puu- ja 
köögivilja tarvitada värskelt, olse kasvukohalt võetuna, ainult möned 
suve- ja sügiskuud. Nimetatud toiduaineid aga peab inimese igapäeva- 

toidus olema aasta ringi. Järelikult peab neist valmistama hoidiseid, 
mõningaid saadusi saame säilitada ka värskena, 

Aegade jooksul on marjade, puu- ja köögivilja hoidistamise viisid 
muulunud. Möödunud sajandi algul ja varem neid peamiselt kuivatati, 
soolati, hapendati, marju keedeti suhkruta ja säilitati hapuna pudelites. 
19. sajandi teisel poolel, mil levis suhkrupeedist suhkru. tootmine 
ming suhkur muutus kättesaadavamaks, hakati marju ja puuvilja vähesel 
määral säilitama suhkruga keedetult, nn, moosina. Käesoleva sajandi 
20-ndalel aastatel levis pastöriseeritud ja steriliseeritud marjade, puu- 
ning köögivilja säilitamine õhukindlalt suletavates purkides ja pudelites. 
Seda menellüst on aja jooksul täiustatud ning nüüd on meil üks levi- 
mumaid hoidistamisviise, 30-ndate aastate paiku, pärast vitamiinide avas 
tamist marjades, puu- ja köögiviljades, hoogustus toorhoidiste valmista- 
mine. Oldi arvamusel, et sellise hoidistamisviisi korral säilivad vitamiinid 
kõige täielikumalt. Ent uuringud ja kogemused on näidanud, et ka vii: 
matinimetatud hoidistamisviis ei ole alati vitamiine säästev (eriti vähe- 
neb C-vitamiini hulk). 

Viimasel ajal, eriti pärast Teist maailmasõda, hakati marju, puu- ja 
köögivilja sügavkülmutama. Nimetatud viis nõuab aga eriseadmeid ja 
praegu seda hoidistamisviisi meie kodudes veel ei rakendata, kuid kaht: 
lemata on sellel hoidistamisviisil tulevik. i 

Tänapäeval on marjade, puu- ja köögivilja konserveerimine muutu 
mud tähtsaks tööstusharuks kõigis arenenud maades. 


Ketkib küsimus, kas marjade, puu- ja köögivilja kodus hoidistamine 
on olstarbekas, sest kaasajal püütakse koduseid töid vähendada ja liht- 
suntada, seda enam veel, et enamik perenaisi on seotud oma kuiselööga. 
Meil toodetakse ja on müügil küllalt rikkalikus valikus väärtuslikke £ 
diseid, neid imporditakse meile nii vennasvabariikidest kui ka teisiest 
solstalistlikest maadest ja mujalt. Ent teatud olukorras on marjade, puu- 
ja köögivilja kodus hoidistamine siiski õigustatud. Väga paljude meie 
kodude juures on aiad. Kolhoosnikel on kasutada õue-aiamaa, sovhoo- 
side löötajail on aiamaa, samuti on individuaalelamute juures aiad. Vii- 
mastel aastatel on aga eriti rohkesti asutatud aianduskooperaliive. Kõigis 
nimetatud aedades kasvatatakse marju- puu= ja köögivilja. Peale selle 
korjatakse veel meie metsadest ja soodest marju ning seeni. 

Kõiki marju, puu- ja köögivilju ei tarvitata ära värskelt, loomulikult 
tuleb siis ülejääk holdistada. 

Käesolevas raamatus on käsitletud* peaaegu kõiki hoidistamisviise, 
erilist tähelepanujon pööratud neile hoidistamisviisidele, mis on lihisa- 
mad, odavamad ja mille juures toiduaine esialgne väärtus ja koostis 
jääb hoidises võimalikult muutumata ning mida saab hulgaliselt valmis- 
tada, Õhukindlates nõudes säilitatavate hoidiste valmistamise tehnoloo- 
giat on lihisustatud, Raamatus on käsitletud ka paljude uudismarjade ja 
-köögiviljade (must aroonia, ebaküdoonia, füüsalis, kabatšokk, patisson, 
brokoli. jh) -hoidistamist: 

Vähemtuntud hoidistamisviisidega soovitame perenaistel algust leha 
eHevaallikult, sest uus hoidistamisviis nõuab perenaiselt teatud koge- 
musi ja oma oludele kohandamisi. 

Autor julgeb loota, et raamat pakub mõningal abi meie perenais- 
tele, eelkõige neile, kes ise kasvatavad marju, puu- ja köögivilja või 
kes ilusatel suve- ja sügispäevadel tunnevad mõnu marjul ja seenel käi- 
misest ning on huvitatud marjade, seente, puu- ja köögivilja kodusest 
hoidistami: ; 

Ühtlasi avaldab autor siinkohal tänu retsensendile, Tallinna Riikliku 
ja Koöperatiivkaubanduse Tehnikumi õpetajale sm. L. Tiigile. 


Autor 


; 
1. PUUVILJA, MARJADE, KÖÖGIVILJA JA SEENTE 
EHITUS NING KEEMILINE KOOSTIS ; 


Puuvili, marjad, köögivili ja seened on vaheldusrikka täisväärtus- 
liku toidu vajalikud koostisosad, Toitainetest — süsivesikutest, valkudest 


Ja rasvadest = sisaldavad puuvili, marjad ja köögivili väga väärtuslikke 
suhkruid, ent valkude, eriti aga rasvade hulk oi ole neis nimetamis- 
vääme, kuigi paljudes köögiviljades ja seentes esinevad valgud on 
väga haa toileväärlusega. Seevastu on puuvili, marjad, köögivili ja. see- 
ned aga inimorganismile suurimaks mineraalainete ja vitamiinide allikaks. 
Vilmase aja foitumisõpetuse kohaselt tuleb iga päev koos muude toidus 
ainulega kasutada ka vähemalt kaht liiki köögivilja ja üht või kaht eri 
liiki puuvilja, marju, kas värskelt või hoidisena. 

seenie, puu- ja köögivilja töötlemisel ning säilitamisviist 
l8 arveslama nimetatud saaduste ehiluse ja keemilise koos- 
tisega, A 4 di 


PUUVILJA, MARJADE, KÖÖGIVILJA JA SEENTE EHITUS 


Puuvili ja marjad on milmesuguste taimede mablased viljad: Ehitu- 
selt koosnevad marjad, nagu sõstrad, karusmarjad, mustikad jt. (botaa- 
niliselt õigemini ebamarjad), mahlasest viljalihast, seal olevaist seemneisi 
ja vilja katvast nahkjast koorest (joonis 1). Luuviljad (kirsid, ploomid ja 
kreegid) koosnevad viljalihast, mille sees on viljaluu. Viimane kaitseb 
tema sees olevat seemel, Väljastpoolt on viljaliha kaetud nahkja koo- 
rega (joonis 2). Ka vaarikat nimetatakse igapäevases elus marjaks, kuid 
tegelikult on ta koguvili, mis koosneb paljudest väikestest kumeral õle- 
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Joonis 1, Sõstra ehitus, 
1 — koor, 2 — viljaliha, 
3 — seeme. 
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Joonis 2. Ploomi ehitus, 
1 — koor, 2 — viljaliha, 
8 — viljaluu, 4 — seeme, 
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Joonis "3. Vaarika ehi- 
tus, 

1 — koor, 2 — viljaliha, 
ki seemnekest, 4 — 
seeme; 5 — õiepõhi. 
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4 
“Joonis 4. Maasika ehi- 
tus. 
1 — seemnis (pähklike), 
2 — õiepõhja pealmine 
osa 3 — õlevars, 4 — 
tuppleht, 


põhjal asetsevatest luuviljadest (joonis 3). 
Koguviljad on veel murakas, põldmari ja pam- 
pel. Maasikas on ebavili. Siin moodustab 
toitva osa mahlakas paisunud õiepõhi, mille 
pinnal asetsevad pärisviljad — seemnesarna- 
sed pähklikesed (joonis 4). 

Õunad ja pimid (ebaviljad) koosnevad 
viljalihast, mille sees on viis seemnekambrit 
seemnetega. Seemnekambreid koos seemne- 
tega nimetatakse südamikuks. Südamiku juurde 
kuulub ka osa viljalihast, mis ümbriiseb 
seemnekambreid ja mida ebavilja pikilõikes 
piirab iihedamast koest joon. Väljastpoolt on 
viljaliha kaetud fihke koorega (joonis 5). 

Viljaliha koosneb põhikoe paren- 
hüümrakkudest, Need rakud ei asetse tihedalt 
üksteise körval, vaid nende vahele jäävad nn. 
õhuruumid (joonis 6,1). Iga rakk on ümbrit- 
setud õhukese kestaga (2). Raku sees on pro- 
foplasma (3), mis tavaliselt on rakumahlaga 
täidetud ruumide, nn. vakuoolide (4) poolt 
kokku surutud, nii et teda näeme vaid õhukese 
kihina rakukeste all ja niidikestena vakuoolide 
vahel. 

Koor erineb ehituse poolest viljalihast. 
Titvuselt on koor väheväärtuslik, kuid puu- 
vilja ja marjade säilitamisel on tal suur täht- 
sus. Koor kaitseb viljaliha ja seemneid kuiva- 
mise ning mikroorganismide eest. Koorerakud 
on paksu kestaga ja tugevasti üksteisega lii- 
tunud. Sageli on koor kaetud õhukese vahaki- 
higa. Ploomidel ja mõnedel teistel viljadel on 
see hästi nähtav valkja kirmena. 


Köögiviljatalimedel kasutatakse toiduks 


väga erinevaid taimeosi, nagu vilju (tomat, + 


kurk, kõrvits), seemneid (poetusherned), lehti 
(salati, spinat, kapsas), lehevarsi ehk -rooise 
(rabarber), foitaineterikkaid juurikaid (põr- 
gand, peet, kaalikas, seller jt,), sibulaid (aed- 
sibul, porrulauk, küüslauk), õisi (lillkapsas), 

kaunu (suhkruherned, aedoad). Viji- 

jade õhitus sarnaneb marjade ehitu- 


Tabel 1 


Viljaliha, koore ja seemnete vahekord puuviljas ja marjades %w-des 


Puuvilja või 


Koor ja 
marja nimetus 


oor 
kaa seemned 


Seemned Viljaliha 


Karusmarjad 
Maasikad 
Pirnid 
Ploomid 
Sõstrad 
Vaarikad 
Õunad 
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tunud söödava taimeosa põhikoe ja ka feiste kudede rakkudesse, Juurl: £ 
kad, sibulad, varred ja viljad on kaetud tihke koorega, mis töötlemisel * 
sageli eemaldatakse, 

Seeniel kasutatakse toiduks maapealset osa ehk viljakeha, Seentel 
si ole leherahelist, nagu kõrgematel taimedel. Seetõttu ei saa nad ise 
süsivesikuid samastada, vaid võtavad neid kõdunevatelt taimedelt, 

ja maa-alust osa nimetatakse seeneniidistikuks (seenemüt- 
souliks). Seeneniidistik koosneb üksikutest seeneniitidest (hüülidesi), mis 
pöimivad tihedalt läbi huumusrikka mullapinna, ammutades sealt toit- 
aineid. k 


Joonis 5, Õuna ehitus. k at 

1 — varrebös, 2 — koor, 3 — vil- Joonis 6. Viljaliha ehitus. 

jaliha, 4 — stüdamikujoon, 5 — 1 — õhuruum, 2 — rakukest, 3 — pro= 
südamik, 6 — tupplehed. toplasma, 4 — vakusol, 5 — tuum, 


7 


" 
Joonis 7. Seene viljakeha skeem. 


Seene maapealne osa koosneb jalast ja kübarast. Mõnedel seene- 
liikidel on jalg küllalt jäme ja toitev (puravik, soopilvik). Mõnedel seen- 
tel on jalg seest öõnes (valge, kase- ja kuuseriisikas), teistel on jala 
alus muguljalt paksenenud, Üksikutel seeneliikidel on noored viljakehad 
maa seest väljumisel mähitud õma nahkja mähisega — looriga. Hiljem, 
seene viljakeha kasvades, puruneb loor ja selle jäänustena jäävad 
kübara pinnale vähem või rohkem looriosi — ebemed (joonis 7). Rebe- 
nenud loori kübaraalune osa jääb jala ülemisel osal püsima erilise rõn- 
gana. Seene jalga ümbritsev loorlosa jääb kinnise või avatud tupena 
alles jala alusele, Suuremal osal seentel aga ebemed, rõngas ja tupe 
puudub, R 

Seene kübara allkülge nimetatakse eoslavakandjaks. Väga paljudel 
seentel koosneb see kiirjalt aseisevatest liistakutesi (lamellidesi) või tihe- 
dalt üksteise kõrval avaustega allapoole pöördunud torukestest. Liista- 
kute küljes ja forukestes valmivad seene eosed (spoorid). Liistakutega 
seeni nimetatakse lehikseenteks (riisikas, pilvi 
aga torikseenteks (puravik). 

“Kukeseentel on eosolavakandjal liistakute asemel paksud hargne- 
vad voldid või needki puuduvad ja eoslavakandja on enam-vähem 
tasane. Mänedel seentel esineb eoslavakandja nõeljate või tömpide 


ogadena. Neid: seeni kutsutakse narmasseenteks (põdramokk, fimprar-" 


mik). Mürklite viljakeha aga koosneb jalast ja mütsikesest. Viimase vlis- 


pind on voldi 

des, mispärast neid seeni nimetatakse ka koitseenteks. 
x“ 
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jf), torukestega seeni. 


e ja sellel arenevad eosed mikreskoopilistes eoskõhti- 


PUUVILJA, MARJADE, KÖÖGIVILJA JA SEENTE TÄHT- 
SAMAD KOOSTISOSAD 


Vesi 


Puuvili, marjad, köögivili ja seened sisaldavad palju vei. Näiteks 
on küüslaugus 65% ja kurgis kuni 96w vett; järelikult on neis kuivainel 
alnult 4—35%/w. Vesi esineb puuviljas, marjades, köögiviljas ja seentes 
kas vabalt või kolloididesse seotult, Vaba vesi on rakumahlas. Kuivata- 
misel eemaldub see vesi kergesti ja külmub madala temperatuuri juu- 
tes, Vesi, mis esineb seotult kolloidides, peamiselt valkudes, ei eemaldu 
kuivalamisel kergesti. Selles vees ei ole lahustunud toitaineid ja ta ei 
külmu madalas, isegi —75-kraadises temperatuuris. Peakapsas sisaldab 
kuni 92/w veti, millest vaba vett on 83% ja seotud veit 9Yw. Õuntes on 
velt kuni 844, sellest vaba veif 63% ja seatud velt 21%/w 

' 

Süsivesikud 

Puuviljas, marjades, köögiviljas ja seentes on väga milmesuguseid 
süsivesikuid: viinamarja-, puuvilja- ja roosuhkrut, tärklist, pektiinaineid, 
kludalnel, poolkludainet ja teisi. 

Puuviljas, marjades ja köögiviljas on süsivesikuist kõige rohkem 
suhkrutd, Suhkrud on rakumahlas lahustunult. Suhkrute kogus ei ole 
püsiv. Nende prolsent ei olene ainult puuvilja, marjade ja köögivilja 
Iilgisi, vald sõltub ka valmimisaja ilmastikuoludest, maapinnast ja hool- 
«lamisest kasvu ajal ning puuviljal ka alusest. Vihmasel suvel suhkru 
alsaldus väheneb, ' 

Kõikides puuviljades, marjades ja paljudes köögiviljades on viina- 
marja ja puuviljasuhkrut, kuna roosuhkur mõnedel liikidel puudub. Nii 
ul ole roosuhkrut punastes sõstardes ja murakates. Ploomides ja kirssides 
on ülekaalus viinamarjasuhkur. See ei ole maitselt eriti magus, kuid 
Inimorganism omastab selle väga kergesti. Õuntes ja pimides on ülekaa- 
lus puuviljasuhkur. See on magusaim suhkruliik ning on samuti kergesti 
omastatav. Viinamarja- ja puuviljasuhkru segu nimetatakse inverisuhk- 
tuks. Seedimisel lõhustatakse roosuhkur viinamarjasuhkruks. Seenfes on 

viinamarjasuhkrut, - ainult šeentes esinevat seenesuhkrut ehk 
taimsetes toiduainetes harva leiduvat suhkrut, manniiti, loomset 
tärklist — glükogeeni ja teisi süsivesikuid. Süsivesikuid on seentes umbes 
1300. 

Tärklis esineb roheliste, valmivate viljade protoplasmas terakes- 
tena. Kasvu ajal tärklise hulk viljades suureneb, hiljem — valmimisel — 
väheneb. Nii sisaldavad ühelt ja samalt puult võetud õunad tärklist 
keskmiselt: 


24. juulil 4,8'/ 21. septembril 3,89/ 

7. augustil 4,8/5 4. oktoobril 3,0 

23. augustil 4,Pb 18. augustil 10%, 

7. septembril 58/ 3. novembril 03% 
Tabel 2 


Suhkrute sisaldus puuviljas, marjades ja köögiviljas */i-des 


TE LAJA E LEES A 


või köögivilja | viinamarja Roosuhkrut | Kokku, 
nimetus suhkrut suhkrut i 
Karusmarjad 12—3,6 2132. (0106 3A—74 
Kirsid M 30—53 344 0208 — 1,3—105 
Maasikad 1,8—32 2622 | 0210 — 34—A 
Maguskirsid 1,8—7,6 15—3,6 OA 17 34—129 
Mustad 

sõsirad 33—39 = 40—48 — 02-04 75-91 
Mustikad 18028 028—39 — OOl—06 — 47—7,3 
Pirnid 0937 06097 — 04—26 — 7,3—160 
Ploomid , 1,5—41 0927 040—93 — 6A—161 
Pohlad 2346 40—56 — OA—OB — 73—110 
Punased 

sõstrad 11—14 1,6—28 o 21-42 
Vaarikad 23-33 | 25—34 0—02 — 4,8—69 
Õunad Asad) MT 1947 92157 
Kurgid 21 (7 22 
Lillkapsad 22 Ot 23 
Peakapsad 35 0,3 38 
Peedid 1:2 44 53 
Porgandid 47 27 74 
Tomatid 27 03 30 


Harilikult on koristamisküpsetes õuntes 1%/» tärklist. Õunte säilitami- 
sel kaob tärklis ühe kuu jooksul, muundudes fermendi dlastaasi toimel 
suhkruks. v 

Köögiviljadest sisaldab vähesel määral tärklist juurvili (porgandites 
on tärklist 0,22—0,92%); viliköögiviljades (kurkides, tomatites, kõrvitsa- 
tes), samuti lehtköögiviljades (salatis, spinatis ja kapsastes) on tärklist 
Väga vähe, ainult mõni kümnendik protsenti; kaunviljades (aedhemestes 
/Ja -ubades) võib tärklist olla olenevalt valmimisastmest 3—5w, 

Seentes tärklist ei ole. 

Protopektiin on süsivesik, mida esineb rakukestas ja õhukelte 
kihtidena taimerakkude vahel; tema ülesanne on rakke koos hõida, Eriti 
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palju profopektiini on valmimata viljades. Viljade. valmimisel neis lei- 
duva protopektiini hulk väheneb, sest profopekliin lõhustub pektiiniks 
ja kiudaineks. Protopektiin lõhustub ka viljade keemisel. Suhkru lisa- 
mine keetmisel takistab feataval määral protopektiini lõhustumist; näi- 
teks jäävad õunad suhkrulahuses keetes terveks, vees keeles aga lagu- 
nevad. 

Pektiini esineb puuvilja ja marjade rakumahlas lahustunult. 
Kõige rohkem on pektiini tehniliseks töötlemiseks sobiva küpsusega vil- 


'Jades. Viljade säilitamisel ja ülevalmimisel pektiini hulk väheneb, sest 


pekliin lõhustub. Puuvilja ja marjade töötlemisel on pektiinil teatav täht 
sus: hapele ja suhkru juuresolekul võimaldab tarrefumist (tarrefised, mar- 
melaad, džemmid). 


Tabel3 
Puuvili, marjad ja köögivili sisaldavad pektiini */w-des 


, 
Puuvilja või marjade Puuvilja, marjade või t 
jäe j pektiini | jäägivilja nimetus = | Pektini 


Karusmarjad Porgandid 
Kirsid Punased sõstrad 
Vaarikad 

Õunad 


Mustad sõstrad 
Ploomid 


1 
0, 
Maosikad 0, Tomatid 
1 
1 


Tabelist selgub, et kõige pektiinirikkamad on karusmarjad, sõstrad ja 
õunad. Ka porgandid ja tomatid on pektiinisisalduse tõttu kohased mar- 
melaadi valmistamiseks. 

Seentes on vähe pektiini. 


Tabel4 
Puuvili, marjad ja köögivili sisaldavad kiudainet */4-des 


Puuvilja või marjade 


TEE Küudainet | Köögivilja nimetus Kiudainet 


Karusmarjad Aedherned 
Nustikad Aedoad 
Pirnid Kapsad 
Sõsirad Kurgid 
Vaarikad Peedid 
Õunad Porgandid 
Spinatid 
Tomatid 


Kludaine ja poolkiudaine on puu- ja köögivilja ning 
marjade rakukesta peamine koostisosa, Vees, samuti ka nõrkades hape- 
tes ja leelistes kludaine ei lahustu. Ta ei ole seeduv, kuid on taidus 
vajalik, sest ta suurendab toidu mahtu, muudab” toidu koredaks, mis 
soodustab soolte tegevust, Poolkiudainet on õige noortes viljades roh- 
kesti, Oma koostiselt on ta lähedane kiüdainele, kuid ei ole nii. vastu- 
pidav: kuumutamisel nõrkades hapetes ja leslistes ta laguneb. 
Seened kiudainet ega poolkiudainet el sisalda, 


Orgaanilised happed 


Puuviljas, marjades ja köögiviljas (rabarbris, fomatis) esineb kõige 
rohkem õun-, sidrun- ja viinhiapet; neid happeid nimetatakse puuvilja- 
hapeteks. Mõned liigid sisaldavad veel oblik- ja bensoohapet ning tähi- 
suseta koguses” merevaik-, salitsüül- ja sipelghapel. Happed esinevad 
rakumahlas lahustunult, Puuvilja ja marjade ning nendest valmistatud hoi- 
diste säilivus sõllub hapetest, sest nad pidurdavad mikroorganismide 
tegevust. Happerikkad õunad ja jõhvikad säilivad värskelt. Rabarbrivarred 
ja toored karusmarjad säilivad pudelis külma veega ülevalatult. Happe- 
rikastest puuviljadest ja marjadest valmistatud hoidised 'ei lähe käärima 
ega hallita nii kergesti, neist hoidiseid valmistades võib vähem suhkrut 
kasutada, 


Õunhapet on peaaegu kõikides puuviljades ja marjades, Eriti 
palju on õunhapet valmimata pihlakamarjades (1,5—3%) ja kükerpuu- 
marjades (kuni 6%). Palju on õunhapet õuntes, ploomides, kirssides, 
kreekides ja rabarbris. 


Sidrunhapet sisaldavad õunad ning paljud marjad. Rohkesti 
on sidrunhapet maasikates ja vaarikates; põldmarjades ja jõhvikates lei 
duv peaaegu kogu hape on sidrunhape. 

Viinhapet sisaldavad meie puuviljad ja marjad võrdlemisi vähe; 
seda" on punastes sõstardes, karusmarjades ja pohlades. Mustikad, mus- 
tad. sõstrad ja õunad viinhapet ei sisalda; 

Oblikhapet leidub väga väikeses koguses paljudes marjades, 
puu- ja köögiviljades. Rabarbrivartes on oblikhapet palju, 0,2—0,5°, 
spinatis 0,3). 

Bensoehapet sisaldavad pohlad ning jõhvikad. Seda hapet 
sisaldavad marjad säilivad hästi ja nendest valmistatud hoidised ei lähe 
käärima. ka « 

Sorbiinhapet on pihlakamarjades ja mustas aroonias. 

Puuvilja ja marjade mailse järgi ei saa otsustada nende hapi 
rohkuse üle. Rohke suhkrusisalduse korral tunduvad ka küllaltki palju 
happeid sisaldavad puuviljad ja marjad magusatena: Š ; 

N i 
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» Jõhvikad 


Tabel$ 


euuvili, marjad ja köögivili sisaldavad orgaanilisi happeid */e-des 


marjade või Puuvilja, marjade või 


nimetus köögivilja nimetus Happeld 


Pohlad 

Punased sõstrad 
Põldmarjad 
Rebarber 
Sinikad 

Tomatid 
Vaarikad 

Õunad A 


Karusmarjad 
Kirsid 

Maasikad 
Nustikad 
Mustad sõstrad 
Pirmid 

ploomid 


>=oNp 
TS 


an 
in 0% 


so 
ETS 


Son 
mRU 


Seenles on orgaanilisi happeid väga vähe. Ounkapet on kivipura: 
vikkudes, kukeseentes, šampinjonides; sidrunhapet šampinjonides, viin- 
hapel kukeseentes. 

Parkained. Parkaineid on marjade kesias ja puuvilja koores, 

mnales ning viljalihas. Köögiviljas ja seehtes parkaineid peaaegu ei 
olegi, Marjades ning puuviljas on parkaineid 0,02—0,6%. Parkaineroh- 
ked viljad on ebameeldiva mõrkja maitsega ja nad on kootava foimega. 
Rolikesli parkaineid sisaldavad õunad, samuti metsõunad. Marjadest on 
porkoinelerikkamad pihlaka- ja musta aroonia marjad, ka mustikad. 
Parkaine kokkupuutumisel raudhapendiga tekib sinakasmusta. värvusega 
ühend; koorides õunu milteroostevabast terasest noaga muutuvad: need 
tumedaks. Parkaine toimel sadestuvad mahlades lahustunud valgud, viies 
kaasa ka muid puuvilja- või marjavedelikus hõljuvaid osakesi, mille 
tulemusena vedelik selgib. Seepärast kasutatakse mõnede mahlade seli- 
tamisel parkainel, Veini valmistamisel soodustab parkaine selge veini 
saamist, “ 
Puuvilja kulvatamisel põhjustavad parkained tumeda värvusega toofe 
saamist. Õuna epind tumeneb kiiresti, sest õuntes oleva fermendi 
malaasi toimel ühineb parkaine õhuhapnikuga, andes tumeda värvusega 
ühendi. Sellega on ka seletatav fümedate plekkide ilmumine õuntel 
nende kukkumisel ja vigastamisel. Kui õunamahla kohe pärasi "õunte 
pressimisti 80°C juures kuumutada, siis mahl ei tumene, sest seiles tem- 
peratuuris ferment hävib. Kui aga lisada "kuumutatud mahlale veidi too= 
rest õunamahla, mis sisaldab fermenti; muutub kogu mahl tumedaks, Et 
kuivatamisel vältida õunte tumenemist, töödeldakse neid enne kuivata- 
mist selliselt, et ferment malaas häviks või el vähemalt oleks takistatud 
õhuhapniku juurdepääs õuntele. ? 
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+ kaltsiumi vähe. 


Valgud ja teised lämmastikku sisaldavad ühendid 


Valgud esinevad puuvilja, marjade, köögivilja ja seente rakkude 
protoplasmas ning lahustunult rakumahlas, Puuviljas ja marjades on valke 
vähe, keskmiselt 0,5—1,0'/0. Rohkem valke on köögiviljas. Nii sisaldavad 
neid juurviljad 1%, kapsad (nii pea- kui ka lillkapsas) ja spinat 
2,0—2,/x, aedherned ja -oad kuni 6,3. Eriti väärtuslik on spinatis lei- 
duyv valk. Seentes on valke 2—6?/w. 

Osa puuviljas, marjades, köögiviljas ja seentes esinevaid valke kal- 
gendub nende saaduste keetmisel, moodustades vahu. Suhkru lisamine 
keetmisel soodustab nende valkude kalgendumist ja vahu kogunemist 
pinnale. Näiteks kui punase sõstra või pohlade keetmisel lisada suhkrut, 
tekib vahtu märksa rohkem. 

Lihtsamaid lämmastikku sisaldavaid ühendeid on puuviljas ja mar- 
jades väga vähe. Köögiviljas on neid rohkem, eriti palju aga seentes. 
Neist ühenditest oleneb paljude seente maitse, Valke ja muid lämmas- 
tikku sisaldavaid ühendeid on seene kübaras rohkem kui seene jalas. 

Seene viljakeha rakkude kestas on lämmastikku sisaldavat kitiinitao- 
list ainet fungiini, mille tõttu seened on raskesti seeduvad, Fungiini on 
seene jalas rohkem kui seene kübaras. 


Rasvad 


Marjades, seentes, puu- ja köögiviljas el ole rasva nimetamisväärsel 
hulgal, ainult mõni kümnendik protsenti. 


Mineraalained 


Narjad, puu- ja köögivili ning ka seened sisaldavad nimetamis- 
väärses koguses inimorganismile vajalikke mineraalaineid. Suurem osa 
mineraalaineid esineb rakumahlas lahustunult. Koore all on mineraal- 
aineid tavaliselt rohkem kui vilja seesmistes osades; ka õunte ja pirnide 
südamik sisaldab rohkem mineraalaineid. % 

Kaltsiumi esineb rohkesti mõnedes köögiviljades (vi. tabelist» 
8). Marjades on kalisiumi vähem kui köögiviljas, kuid siiski rohkem kui 
paljudes muudes toiduainetes. Näiteks maasikates ja vaarikates on kalt- 
siumi rohkem kui lihas, kalas ja teraviljasaadustes. Õuntes ja pirnides; on 


Rauda sisaldavad rohkesti lehtköögiviljad ja kaunviljad (vt. tabe- 
“list 8). Ka porgandis ning tomatis on rohkesti rauda. Marjadest on räha- 
rikkamad metsmaasikad, mustikad, põldmarjad ja karusmarjad;" puuviljad 
+ 
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sisaldavad rauda vähem. Ka mõni liik seeni sisaldab nimetamisväärsel 
hulgal rauda (kuuseriisikas, kukeseen, šampinjon). 

Kaalium on vajalik mineraalaine inimorganismi rakkude ja kudede 
koostises ning nende talitlusteks. 

Vajaliku kaaliumi saab inimorganism peamiselt marjadest, puu- ja 
köögiviljadest. 

Nimetatud mineraalainete kõrval sisaldavad marjad, puu- ja köögi 
vili veel fosforit, magneesiumi, naatriumi, väävlit ja teisi vajalikke mine- 


'raalaineid. 


Marjades, puu- ja köögivilja on veel mineraalaineid, mida inimene 
vajab väga vähesel hulgal; neid mineraalaineid nimetatakse. mikroele- 
mentideks. Tähtsamad mikroelemendid on vask, jood, tsink, mangaan, 
koobalt ja mõned teised. 5 


Vask etendab väga tähtsat osa taimede kasvamisel ja on vajalik 
ko inimesele, 1 kg söödava osa kohta on vaske marjades, puu- ja köögi- 
viljas keskmiselt 0,8—1,5 mg, hemestes isegi 2,7—3,5/ ma ja spinetis 
3,5 mge 

Jood on marjade, puu- ja köögivilja loomulikuks koostiseleman- 
aliks” 1 kg õunu sisaldab kuni 21y! joodi, rohkem on joodi õunasüdamis 
küsi 1 kg aodhernestes on kuni 64 y joodi, 


Vitamiinid 


Marjad, puu- ja köögivili on vitamiinirikkamaid toiduaineid. Väikeses 
koguses on vilamiine ka seenfes. Vitamiinide rohkus marjades, puu- ja 
köögiviljas ning seentes oleneb nende sordist, kasvukohast, valmimis- 
asimest, ilmastikust ja koristusajast. Taime küljes valminud viljas on vita- 
miinide protsent kõrgem. Vilja seismisel ja säilitamisel väheneb vitamii- 
nide, eriti C-vitamiin kogus tunduvalt. 


Karotiini ehk A-provitamiini leidub rohkesti köögiviljas ja 
mõnedes marjaliikides, nagu on näidatud diagrammides Ik. 16 ja 17. 
Karotiini on ka seentes (kukeseentes, kuuseriisikates, mürklites j1!). Karo- 
fiin on oranži värvusega. Porgandi värvus oleneb karotiinist, mida tume- 
dam on porgand, seda rohkem on selles karotiini. Rohelises köögiviljas 
ei pääse leherohelise tõttu karotiini värvus esile. Mida tumedam on 
köögivilja roheline värvus, seda rikkam on fa karotiini poolest: Leht- 
kapsas, nõgeses, spinalis, petersellilehes on karotiini tunduvalt enam 


11y = ap miliaremmi. 
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Diagramm karotiini ehk A-provitamiini sisalduse kohta puuviljas ja 
marjades. 


kui salatis ja aedhernes. Pea -ja rooskapsa ning peasalafi välimised 
tumedad lehed on karoliinirikkamad kui seesmised heledad lehed, Uuri- 
mised on näidanud, et organism sünteesib ainult 10%» toiduainetes, ole- 
vast karotiinist A-vitamiiniks, kuid karotiini sisaldus on.paljudes köögi- 
viljades ja marjades niivõrd suur, et neid võb siiski pidada headeks 
A-vitamiini allikateks. Kui karotiinirikkaid köögivilju valmistada toiduks 
koos rasvaga, kasutab organism karotiini paremini, sest ta lahustub ras- 
vas ja resorbeerub koos sellega. 4 
Bi-vitamiini on peamiselt köögiviljas, eriti rohkosti spinatis, 
lilikapsas ja aedhernestes, Puuviljas ja marjades on B-vitamiini vähe. 


Ka seened sisaldavad B-vitamiini. , 


B,-vitamiini sisaldavad peamiselt köi 


viljad, lillkapsas ja aedhernes, Puuvili ja marjad sisaldavad Bz-vitamiini 
vähe. Ka seentes on B-vitamiini. 4 


Inimese vajadust Bi- ja B-vitamiini järele ei rahulda ainult puuvilja, 
marjade, köögivilja ja seentega. 4 

C-vitamiini peamiseks allikaks on marjad, puu-ja käägivili, 
Loomsotes toiduainetes ja toraviljasaadustes on seda vilamiini väga vähe. 
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iviljad, eriti lehtköögi- 


Peterselllehea 


Diagramm karotiini ehk A-provitamiini sisalduse kohta köögiviljas. 


EI keha ei ole võimeline C-vitamiini talletama, siis peab marju, puu- ja 
köögivilja kasulama igapäevases loidus kogu aasta vältel, 
C-vitamiini” sisaldus marjades, puu- ja köögiviljas on näidatud dia: 
grommides Ik. 18 ja 19. Ž 
Palju C-vitamiini on ka maguspipras ja teistes piprasortides, C-vita- 
miini rikasie toiduainete säilitamisel ja tarvitamisel peab alati arvestama 
C-vitamiini ebapüsivusega. C-vitamiin hävib õhuhapniku, kõrge tempe- 
ratuuri, leeliste, vase ja raua toimel. Ka päikese valguse mõjul väheneb 
toiduainetes C-vitamiini hulk. Koristatud marjades, puu- ja köö! 
väheneb C-vitamiini hulk, sest neis leidub fermente, mis lõhustavad C- 
i. Nende fermentide toime algab kohe pärast marjade, puu- ja 
ja koristamist. C-vitamiini lõhustumist põhjustavad fermendid 
hävivad kuumutamisel. , el 


P-vitamiimi sisaldavad spinat, salat, peakapsas, puuvili ja mar- 


i rohkesti on P-vitamüni mustades sõstardes, musta aroonia ja 
iin esineb tavaliselt toidualnetes koos C-vita- 


> PP-vitamiini on marjades, puu- ja köögiviljades ning seentes. 
Eriti palju on seda rohelistes aedhernestes. 
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Pihlakamarjad 
Maasikad 
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Diagramm C-vitamiini kohta puuviljas ja marjades. 


Värvained 


Narjades, puu- ja köögiviljas on punast ja sinist värvainet anto- 
tsüaani, Antotsüaan võib esineda ainult koores (ploomid), koores ja 
viljalihas (sõstrad, mustikad j4) või ainult viljalihas (peedid). Kollast 
värvust marjadel, puu- ja köögiviljal ning mõnel seeneliigil põhjustavad 
värvained lükopiin, karotiin, ksantofüll ja teised. Lüko- 
piini on kibuvitsamarjades ja valminud tomatites. Karotiinisisaldust näi- 
tavad eespool toodud diagrammid. Ksantofülli on rohelistes lehtedes ja 
tomatites, Viljade valmimisel suureneb värvainete kogus nendes. 

Leherohelist ehk klorofülli sisaldavad lehed ja valmi- 
mata viljad. Eriti rohkesti on leherohelist spinatis ja nõgestes. Hapele 
juuresolekul muutub leheroheline pruuni värvusega aineks (näiteks 
äädika või hapukoore lisamisel spinati keetmisel), leeliste juuresolekul 
aga, näiteks söögisooda lisamisel spinati, roheliste aedherneste ja -ubades 
keeduveele, muutub tugeva rohelise värvusega aineks. 

i 


Eeferlikud õlid 


Eeterlikest õlidest olenevad köögivilja, aga ka puuvilja lõhn ja 


- maitse, Eeterlikke õlisid sisaldab peamiselt vilja koor, köögiviljats ka + 


lehed, seemned ja juurikad, näiteks “illi, petersellil, seileril. Puuvilja 
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Tomat (kasvuhoonest) 


õnn 
Parra 
ägas 


Diagramm C-vitamiini sisalduse kohta köögiviljas ja seentes. 


koores leiduvad rlikud õlid pidurdavad hallitusseente ja teiste 
mikroorganismide arenemist, soodustades sellega puuvilja säilitamist 
värskona, 


Formendid 


Formendid on valgusarnased ühendid, mis tekivad elavas taime- ja 
loomarakus. Nad põhjustavad oma juuresolekuga ainete lõhustumist või 
muundumist, kusjuures nad ise ei muutu, Juba minimaalses kontsentrai- 
sloonis suudavad fermendid mõju avaldada suhteliselt väga suurtele 
alnehul Fermentide toime kiirus oleneb temperatuurist, Enamikule 
fermenlidele on soodsaimaks temperatuuriks 40—50°C; temperatuuris üle 
50°C väheneb nende toime ja 80°C juures suurem osa fermente hävib. 
Kuid on üksikuid nimetatust madalamas ja ka kõrgemas iemperatuuris 
toimivaid fermente. £ 

Fermenfide toime oleneb suuresti ka keskkonnast. Mõned fermendid 
toimivad happelises, teised leelises ja kolmandad neutraalses. keskkon- 
mas. Igal fermendil on teatav keskkond ja kindel temperatuur, milles 
tema toime on kõige kiirem, + + 

Fermentide iseloomustavalmaks omaduseks on see, et üks ferment 
mõjub ainult ühele teatavale ainele. Näiteks fermendi diastaasi toimel 
saab ainult tärklis suhkruks muunduda, Fermendid põhjustavad. viljade 


19 


valmimisel toimuvaid muutusi viljaliha ja -koore rakkudes. Nad põhjus- 
tavad mõnede viljade, näiteks õunte, pirnide ja ploomide värvuse muu- 
tumist töötlemisel, Need muutused on aga seda väiksemad, 'midakiire- 
mini toimub töötlemit A 

puu- ja köögivilja säilitamisel värskena kestavad fermentide pooli 
põhjustatavad muutused edasi, mille tulemusena säilitatava vilja koostis 
ja konsistenis muutuvad. 


Fülontsiidid 


Köögiviljas on avastatud kergesti lenduvaid ühendeid, mis hävi- 
tavalt mõjuvad mikroorgänismidele. Neid ühendeid nimelatakse fütoni- 
siidideks. Eriti palju fütontsiide on inädarõikas, rõikas, sibulas ja küüs- 
laugus, Fütonisiidide sisalduse tõttu säilivad nimetatud köögiviljad hästi. 
Mädarõika ja küüslaugu kasutamine kurkide hapendamisel ja mõnede 
köögiviljade marineerimisel tõstab hoidise säilivust, 


PUUVILJA, MARJADE, KÖÖGIVILJA JA SEENTE KOOS- 
TISE* MUUTLIKKUS 


puuvilja, marjade, köögivilja ning seente koostisele mõjuvad 
ilmastik, kliima, kasvukoha muld, sori, kasvuaegne hooldamine, valmi- 
misaste ja teised tegurid, Õunte puhul on tähele pandud, et mida roh- 
kem lõuna poole, seda enam on neis suhkruid ja seda paksem on nende 
koor, kuna hapete hulk tunduvalt väheneb, Mida soojem ja päikesekül- 
latem on kasvuperiood, seda rohkem on marjades, puu- ja köögivilja 
suhkruid ja seda vähem happeid. Viljade koostisele avaldab mõju” ka 


Tabel 6 


Valmimisel õuntes toimuvad muutused 


Tärklist 


Korislamise aeg 
f A * 


Vilja kesk- 
mine kaal g 


Roosuhkrut 
ogus 


V 10. juuti 10,0. 0,36 3,81 0 381 väga palju " 
-25. juuli 174.-024. 3,85 054 439 väga polju 
“2, sept. 469 015. 6,36 0163 699 — palju %y 
19. sept. 555 0,15 06,6 — 1,08 804 — palju — 
10. okt. 612 012. 748 1,67 915 väga vähe 
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Takel7 


Valmimisel karusmarjades toimuvad muutused 


Koristamise. 


aeg Tärklist 


Kaal g 
(100 marja) 


Invertsuhk- 
Heppeid ?/a 


rut Uu 
Roosuhk- 


Maht sm? 
rut ?/o 


segs 
3823 ; 
2882 | (100marja) 


15. juuni 
5. juuli 
28. juuli 
10. äugust 


i 
Ka 


vähe 
vähe. 

puudub 
puudub 


ge 
ŠS 
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nende süurus, Näiteks õunad, mis on kasvanud ühel ja Žoma! puul, sisal: 
dlavad seda enam suhkruid, mida suuremad nad on. Mida vähem vilju 
lalme küljes kasvab, seda magusamad nad on. Liivasel pinnasel kasva- 
nud viljad. sisaldavad vähem suhkruid. 

Suured muutused toimuvad viljades nende valmimisel taime küljes 
ja Ka hiljam, nende säilitamisel. Vilja valmimise üheks tunnuseks. on 
Vitvuse muutumine, maitse ja lõhna tekkimine, vilja muutumine pehme- 
muks. Toored viljad on kõvad, sest neis on palju protopekliini. 

Tabelist näeme, et algul kasvavad marjad jõudsasti, nende kaal ja 
maht suurenevad, kuid marjad on kõvad ning hapud; hiljem kaalu ja 
mahu suurenemine väheneb ja lõpuks maht ei muutu, kuid kaal siiski 
suureneb, mis on seletatav suhkru kogunemisega marjadesse. Parkaineie 
kogus karusmarjades ei ole suur, kuid marjade valmimisel see väheneb 
veelgi. “ 

Viljad, mis valmivad hoidlates, on omadustelt halvemad, Tomatid, 
mis on korjatud rohelistena ja vatminud hoidmisel, sisaldavad rohkem 


happeid ning on värvuselt heledamad kui taime küljes päikesepaistel 
valminud viljad. 


Pärast koristamist jäikuvad marjades, puu- ja köögiviljades eluprol- 
sessid (biokeemilised proisessid) — hingamine, ainete muundumine ja 
aurumine. Hingamise kiirus oleneb vilja liigist, valmimisastmest, ümbrit- 
seva õhu temperatuurist ja niiskusest, hapnikusisaldusest õhus ning vilja 
koostisainetest, Hingamine on kõige kiirem viljade kasvu ajal, hiljem see 
langeb. Valminud viljades on hingamise kiirus ainult 10% kasvuaja esi- 
mese põrioodi hingamise kiirusest. Hingamisel ühinevad marjades, puu: 
ja köögivilja ning seentes olevad toitained õhuhapnikuga, tekivad süsi- 
happegaas ja vesi ning eritub soojus. Soojuse eritumist puuviljast, mat- 
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Diagramm ühe tonni puuvilja, marjade ja köögivilja soojuse eritamise 
kohta ööpäevas (kcal) säilitamisel 15°C ja 2°C juures: 


jadest ja köögiviljast nende säilitamisel 15- ja Z-kraadises temperatuuris 
näitab diagramm antud leheküljel. 

Hingamise tagajärjel väheneb viljades suhkru ja hapete prolsent, 
kusjuures hapete kogus väheneb kiiremini; seepärast on värskelt säilita- 


tud viljad magusamad. Uurimine" on tõestanud, et mõnedes õunasortides , 


langeb suhkru protsent 6-kuuse säilitamise kestel 11,8- 8,3-le, hapete 
protsent aga 0,74-1t 0,14-le. 

Kauasel säilitamisel toimub viljade ülevalmimine, Ülevalminud vilja- 
des väheneb hingamise kiirus, kusjuures suhkur ei hapendu lõplikult, 
mistõttu hingamise saadusteks ei ole süsihappegaas ja vesi, vaid alkohol 
ning atseelaldehüüd, mille mõjul õunte ja pimide viljaliha muutub pruu- 
Miks. Väheneb ka pektiini hulk rakumahlas ja protopektiini kogus rak- 
kude vahel, rakud ei asetse enam'koos, viljad muutuvad. pudedaks ja 
toiduks kõlbmatuks. 
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Tabel 8 


Vitamiinid mg 


Kali- 
sium 


kud 


Ras- 
vad 


Orgaanilised 
toitained 9 


Val- 
gud 


13 
ka 
E 
ji 


Marjade, puu- ja köögivilja keemiline koostis 


fantud 100 g söödava osa kohta] 


Punased. sõstrad 
Põldmarjad 
Vaarikad 

Õunad 


Mustad sõstrad 
Mustikad 


Aedmaasikad 
Pirnid 


Jõhvikad 


ES 
3 
3 
a 

š 

s 
3 

ž 


Karusmarjäd 
Kitsi 


Aedherned 
Aeduba 


Murakad * 


Ploomid 
Pohlad 
Kaalikas 
Kurk 
Kõrvits 


0,12 


0,09 


Lilikapsas 


R 
2 


Koristatud viljadest aurub ka veii ja selle tulemusel langeb nende 
kael. Vee aurumine ei olene vee rohkusest viljas, vaid koore paksusest 
ja välisteguritest, nagu õhu lemperatuurist, õhu relatiivsesi niiskusest 
ning õhu liikumisest. Valminud viljadest aurub alati vähem vett kui val- 
mimata viljadest, sest esimeste koor on tihkem ja seda katab vahakord. 

Nõuetekohastes hoiuruumides kulgevad eespool foodud biokeemili- 
sed protsessid viljades väga aeglaselt ja viljad säilivad seal kauem. 


IL. PUUVILJA, MARJADE, KÖÖGIVILJA JA SEENTE RIK- 
NEMISE PÕHJUSTAJAD. SÄILITAMISVIISID 


PUUVILJA, MARJADE, KÖÖGIVILJA JA SEENTE RIKNE- 
MISE PÕHJUSTAJAD ' 


Puuvili, marjad, köögivili ja seened ei säili värsketena kuigi kaua; 
ainult mõned õunasordid, jõhvikad, peakapsas, sibulad ja juurviljad moo- 
ustavad erandi, Riknemise põhjustavad peamiselt - mikroorganismid 


Mineraalained mg | Vitamiinid mg 


resti paljunevad), 


Fsi 

š 

2 

(3 

š (alnult mikroskoobi abil nähtavad, tavaliselt ainuraksed olendid, kes kii- 
š 

š Puuvilja, marjade, köögivilja ja seente riknemisel esinevad peamiselt 
š 

£ 

Ki 


RAA US kolm mikroorganismide rühma: hallitusseened, pärmseened ja bakterid. 
ERA RSAN oon Neid mikroorganisme leidub mullas, õhus, inimeste nahal, riielel ja töö» 
2 vahenditel — peaaegu igal pool. Marjadele, puu- ja köögiviljadele ning 
Ka mmm GRAN ä seentele satuvad mikroorganismid väga sageli mullast, Eriti rohkesti on 
s|esodeeeoee neid seal sügisel. Mullast satuvad mikroorganismid kergesti ka õhku ning 
i sealt puüviljale ja marjadele. Kui viljakoor on küllalt fihke ja terve, või- 
anon2ts15202 1 vad mikroorganismid sellel püsida elujõulistena nädalaid, isegi kuid: 
EI 3 Koore pinnalt saab mikroorganisme eemaldada materjali korraliku pese- 
ei misega enne töötlemist, Pesemiseks kasutatakse ollika-, puurkaevu- või 
sa 
ji 08 E3 jahutatud keedetud vett. 
m [A 
KSSSERES E 6t3 28 Elamiseks ja paljunemiseks vajavad mikroorganismid soojust, niiskust 
28 ning kohast toitu; mõned mikrorganismid vajavad õhuhapniku, küna tei- 
td ka 4 sed paljunevad jõudsasti õhuhapnikuvabas keskkonnas. 
> 8 214 ; Enamik mikroorganisme paljuneb kõige jõudsamalt 20.25 °C juu- 
£ E 248 A 4 õned | rod kiiresti ka madal i °C j 
4 ö õu 68 e 4 tes, mõne: arenevad kiiresti ka madalamas, isegi 5°C juures, 
738 väi 2 s? kuna vähestele liikidele on paljunemiseks kõige soodsam 40—45-kraa- 
4 88 238 . 46 38 4 dine temperatuur. 
ES, 02S5S35e 8" + E SA a AUE 
Säst sö2g 286 3] Kõrgemas temperatuuris jäävad mikroorganismide toitumine ja pal- 
ja kt junemine aeglasemaks ning teatava temperatuuri juures nad hävivad, 
24 + 4 3 a 
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Paljud mikroorganismid hävivad. juba 55—60°C juures, 109°C juures. 


hävivad kõik mikroorganismid, kuid ei hävi nende "eosed. Eosed hävi- ° 


vad kas pikaajalisel keeimisel või 100 kraadist kõrgemas teriperatuuris. 
MAodalay temperatuuris aeglustub mikroorganismide paljunemine või lak- 
kab, kuid nad ei hävi. Isegi kuni —253 kraadini külmutatud ainetes on 
pärast sulamist mikroorganismid elustunud ja jätkanud aine rikkumist, 
Järelikult pidurdavad madal temperatuur ja külmutamine nende paljune- 
mist või kaikestavad selle, kuid ei hävita neid. 

Mikroorganismid elavad ja paljunevad veerohkes keskkonnas Veo- 
vaases keskkonnas kaotab enamik nendest oma aktiivsuse ja lakkab pal- 
junemast. Mikroorganismid sisaldavad nimelt 80—85%/w vett. Seepärast 
Mlivadki veevaesed, kuivatatud toiduained. Väga paljud mikroorganis- 
mid aga ei hävi toiduaine kuivatamisel ning vastava toiduaine leotami- 
sol või niiskumisel elustuvad ka mikroorganismid ning põhjustavad rik= 
famist, Mikroorganismide arenemist marjades, puu- ja köögiviljas ning 
vaontes soodustab nende toiduainete suur veesisaldus, mis loob eelduse 
mikroorganismide toitumiseks, suhkrute, valkude ja mineraalaineühen- 
dite lõhustumiseks ning mikroorganismide kiireks paljunemiseks. 

Kolmandaks mikroorganismide arenemise eeltingimuseks on vastav 
toit Mikroorganismide rakk koosneb väga erinevätest ainetest. Selles 0:4 
valke, suhkruid, rasvu ja rasvataolisi aineid, mineraalaineid jm. NMikro- 
organismide rakus on ka fermente ja vitamiine. Mikroorganismide arene= 
oks on vajalik, et toitepinnas sisaldaks kõiki nende raku koostisosi 
Minoraelained ja sühkrud” on puuviljas, marjades, köögiviljas ja seentes 


lahustunult ning mikroorganismide toitumiseks vajalik kogus imbub ker- 
gesti selles substraadis oleva mikroorganismi sisemusse. Valgud ja rasvad 
aga lõhustatakse enne mikroorganismide fermentide poolt vees lahustu- 
yateks aineteks. Vitamiine saavad mikroorganismid puuviljalt, marjadelt 


ja köögiviljalt, kuid üksikuid vitamiine suudavad nad ka ise sünteesida. 


kädikheppebakterid ja hallitusseened vajavad arenemiseks õhu- 
hapnikku; paljud teised mikroorganismid õhuhapniku ei vaia, mäiteks her- 


(mesto ja ubade riknemist põhjustavad roisubakterid. 


kuid on mikroorganisme, kes arenevad niihästi õhuhapnikurikkas kui 
ka õhuhapnikuvaeses keskkonnas. Näiteks lõhustavad mahla pealmistes 
kihtides olutsevad pärmseened suhkru täielikult, mispuhul tekivad süsi- 
hoppegaas ja vesi. Kuid pärmseened arenevad ka mahla sügavamates 
kihtides; seal nad aga ei lõhusta suhkrut täielikult ning selle lõhustamise 


produktid on süsihappegaas ja alkohol. 


Ent on veel teisigi mikroorganismidele arenemiseks sobivaid kesk- 
kondi, Roisubakterid näiteks arenevad nõrgalt leeliskeskkonnas, halvasti 
paljunevad nad happeid sisaldavais ainetes. Piimhappebaktdrid, äädik- 
happebakterid ja paljud teised arenevad aga happelises keskkonnas. 
Pärnseened nõudvad vähem niiskust, kannatavad küllalt suurt suhkru- 
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sisaldust ja paljunevad happelises keskkonnas, näiteks. puuviljas, marjä- 
des ja nende hoidistes; hallitusseened ei vaja nilvõrd niiskust kui õhku: 

Vigastatud ja pigistatud viljades arenevad mikroorganismid kiiresti, 
sest vigastatud vilja koore kaudu pääsevad nad vilja sisemusse, Vigas- 
lamata koorega puu- ja köögivili ei rikne kergesti, sest suurem osa 
mikroorganisme ja nende eoseid ei ole suutelised läbi koore viljalihasse 
lungima. Puuvilja, marjade ja köögivilja ülevalmimisel põhjustavad fer- 
mendid põhjalikke muutusi viljaliha ning -koore ehituses ja koostises. 
Seepärast arenevad ülevalminud viijadel jõudsasti hallitus ja pärmsee- 
hed ning bakterid — viljad hallitavad, käärivad ja mädanevad: 

järelikult tuleb hoiduda marjade, puu- ja köögivilja koore vigasia- 
misest, puuviljadel ka vahakihi rikkumisest. 

Marjade, puu- ja köögivilja koristamisel, seente korjamise töötle- 
miseolsel hoidmisel, tööllemisel ja säilitamisel tuleb ära hoida mikro- 
organismide sattumine neile, Väga suur tähisus on koristamis- ja säilita- 
Mvahendile, lopulamis-, ja pesemisvee, töötlemisruumide, tööllemis: 
vahendite ning hoiuruumide puhtusel. 

Tähtis on kahjurite hävitamine viljapuu» ja marjaaedades, sest 
milmasugused pulukad ning nende röövikud vigastavad viljakoori ja siis 
on vili juba koristamisel mikroorgonismidest nakatatud, 


sageli on hoidistel, puuviljal, marjadel, köögivilja! ja seentel halli- 
Just, mis palja silmaga vaadetes paistab üksikute laikudena leviva valge 
Või rohelise kihina. Hallitusseente eoseid leidub õhus, kust nad satuvad 
viljadele ja hoidistele, Kui eosed leiavad eest soodsad tingimused, are= 
avad nad kiiresti ja peagi kattub toiduaine hallituskorraga. 

Hallitus on kahjulik nähtus, Hallitanud toiduained on, ebameeldiva 
Pallijusmaitse ja -lõhnaga, pealegi Tõhustavad hallitused happeid ning 
lekib soodus keskkond roisubakterite arenemiseks. 

Mõned puuvilja- ja marjaliigid “hallitavad kergemini kui teised, mis 
oleneb niiskusest vilja pinnal, koore ehitusest jne: Vihmase ilmaga või 
hiskelt korjatud marjad ja seened hallitavad väga kiiresti. Näileks on 
märjad maasikad juba paari tunni pärast hallitusega kaetud. Vigastatud 
viljad hallitavad samuti väga kiiresti. Madalas temperatuuris ei hallita 
viljad nii kiiresti kui näiteks toatemperatuuris, Suurem osa hallitusseen- 
test hävib 70-kraadises kuumuses ja veelgi kõrgemas temperatuuris hävi- 
vad ka nende eosed. Kõige soodsam temperatuur hallitusseente arene- 
miseks on 20—30°C, kuid mõned liigid arenevad ka madalamas fempe- 
latuuris. Raske on toiduaineid hallituse eest kaitsta augustikuus, millal 
õhus on rohkesti niiskust ja temperatuur on küllalt soodus hallitusseente 
arenemiseks. ; 


| 
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Hallitusseente mõjul surevad viljarakud: protoplasmas toimuvad muu- 
õ tused, rakumeht tungib vabalt läbi rakuseina, ptolopekliin lõhustub, 
" mille tagejärjel kaob rakkude omavaheline side; lõhustub ka rekukeslas 
Šlev kiudaine, vili muutub pehmeks, vedelaks. Mõned hallituse liigid 
moodustavad inimesele ohilikke mürgiseid ühendeid. 


Pärmseened 


Hallitusseente kõrval põhjustavad marjade, puu- ja köögivilja ning 
nende hoidiste riknemist veel milmesugused pärmseened (joonis 10). 
Pärmseened lõhustavad suhkru süsihoppegaasiks ja alkoholiks, s: 1. toi- 
mub käärimine, Kõik toiduained, mis sisaldavad suhkrut või millele on 


lisatud suhkrut, võivad käärida, Tekkinud süsihappegaasi toimel hoidis 
vahutab, on märgata gaasimullikesi, alkohol annab aga terava lõhna ja 
maitse. Kui käärimist ei kaikestata, võivad hakata arenema äädikhappe- 
bakterid ja muula alkoholi äädikhappeks, millest hoidisel on siis terav 


SA Kr kee s 4 Mapu maitse ja lõhn. Põrmseened võivad areneda kogu toidualnes või 
hoidises, Teatavaid pärmseeneliike (joonis 14) kasutatakse toiduainete, 
näiteks veini tootmisel, Pärmseened hävivad 50—60-kraadises kuumuses. 


Pärmseeneliike on väga palju. 
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Joonis 9. Nutihallitus (Mucor). ) k 
£ —-loomulikus suuruses, 2 — eospesad (6 korda suuroadatud), m —'Se0- A Joonis 10. Pärmseened. Joonis 11, Veini pärmseened (Saccha- 
t E eospara; 3 — vospesa (189. korda, suurendatud); “4 —.9947 (Baccharomyees). tomyeces vini) paljunemas. 


pesa, sp — eosed, st — eospesa VArS. 


Hallitusseeni on mitut tiiki. puuviljal, marjadel ja köögi ljal ning Bakterid 


nondest valmistatud toodetel areneb kõige sagedamini roheline 3 Rea, A 
hallitus (Peniciltium, joonis 8). Eostest areneb vilja või hoidise Piimhappebakterid ja miimed teised käärimist põhjusta: 
pinnakihis nn. seeneniiikude (mütseel), mis koosneb a aal vad bakterid külsuvad esile suhkru lõhustumise hapeteks, nagu see foi- 
kide-t. Nondel arenevad eostekandjad, mis, tungivad aine pinnale. Val: vo nõiteks hermeste ja ülevalminud marjade hapuks muutumisel. Tea- 
minud eosed vabanevad ja katavad toiduaine eostele omase värvusega tevaid piimhappebakterite liike kasutatakse köögiviljade säilitamisel, näi- 
hallikiskorraga. Sealt võivad eosed sattuda õhku ja teistele toiduainetele. tele kapsaste ja kurkide hapendamisel (joonis 12). 

Suhkruga valmistatud hoidistel areneb. harilikult täpphallitus Reisubakterite liike on väga palju. Nad arenevad hemestes 
(Aspergillus). Suhkru- ja tärkliserikastel viljadel ja nende hoidistel are- ubades, kurkides, lillkapsas jm. Nad võivad areneda ning paljuneda puu- 


neb nutthallitus (Mucor, joonis 9). 
E 29 
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Joonis 12. Piimhappebakterid kur- Joonis 13. Kädikhappebakterid 
kide hapnemisel (Bacf. cucumeris = (Bact. aceti). 

fermentati). 


ja köögivilja ning nende hoidiste pinnal või sisemistes kihtides. Roisu- 
Pakterid lõhustavad peamiselt valke ning tekitavad väga halva lõhna jä 
maitsega ühendeid. Viljaliha konsistents muutub = pehmeks, Iimaseks ja 


värvus pruunikaks või halliks. 
Kädikhappebaktereid (joonis 13) kasutatakse äädika saa- 


miseks alkoholi sisaldavast mahlast (veinist). Äädikhappebaklerid arene- 
vad ja paljunevad vedeliku pinnal. 


PUUVILJA, MARJADE, KÖÖGIVILJADE JA SEENTE SÄI- 


LITAMISE VIISID 


Puuvilja, marjade, köögivilja ja seente säilitamise võtete“ülesandeks 
peab olema fermentide toime ning mikroorganismide fegevise pidurda: 
Pe või nende hövitamine, šeejuures peab säilitamisviis olema, seline, 
et võimalikult täielikult püsiksid nimetatud toiduainete. lõhn, maitse, vär- 


vus ja koostis. 

puuvilja, marjade, köögivilja ja seente säilitamise. viise japtatakse 
järgmiselt: t 

1) säilimine füüsikaliste võtetega, nagu säilitamine värskelt madalas 
temperatuuris, kuumutamine, kuivatamine ja sügavkülmutamine; 

2) säilitamine suhkru, soola, äädikhappe või antiseplikumide lisami- 


sega; A 
3) säilitamine pioloogilite võletega, nagu hapendamine. 
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Säilitamine füüsikaliste võtetega 


a) Säilitamine värskelt madalas temperatuu= 
tis. Mida aeglasemalt toimuvad puu- ja köögiviljas biokeemilised prol- 
sessid, nagu hingamine, aurumine ja ainete muundumine, seda pikemat 
aega saab neid madalas temperatuuris säilitada (v!. diagrammist Ik. 22). 
Karlulis, juurviljas ja mõnedes õunasortides toimuvad biokeemilised proi- 
sossid niivõrd aeglaselt, et neid saadusi võib madalas õhutemperatuuris 
säilitada mifu kuud, Salati- ja spinatilehtedes toimub aga hingamine väga 
kiiresti, seepärast saab neid ka madalas õhutemperatuuris säilitada ainult 
mõni ööpäev. 

b) kuumutamine — pastöriseerimine. ja steriliseerimine. Kui 
marju, puu- ja köögivilja ning seeni kuumutatakse nii kõrges tempera 
juuris, el neil leiduvad mikroorganismid ja viimaste eosed hävivad, ja kui 
siis vastavate sulgemisvahendite abil hoitakse ära õhu ja koos sellega 
ka uute mikroorganismide juurdepääs hoidisenõusse, saab joiduainet säi- 
Iitada kaua. 

Pranislane Fr. Appert hakkas esimesena (aastal 1897) säilitama toidu» 
alneid kuumutamise abil õhukindlalt suletud metallnõudes, 

dj Kulvatamine. Kui puuvili, marjad, köögivili ja seened muu- 
delakse ks, ei saa mikrorganismid nendes areneda ja ka fer- 
juuniiide toime on tõkestatud. Vesi eemaldatakse toiduainest tavaliselt 
valla kulvalamisel kõrgemas temperatuuris, Moodsas toiduainete tööstu- 
Mai vomaldalakse vesi toiduainest sel teel, et kuivatatav toiduaine pai- 
gulalakse õhuvaesesse ruumi; vesi aurub toiduainest madalamas tempo- 
taluüris, kusjuures et kahjustata toiduaine koostist ega muid omadusi. 
Kodustes oludes kuivatatakse marju, seeni, puu- ja köögivilja kas pliidil 
Võl ahjus; teadlikult toimides saadakse ka sellistes oludes küllalt väär- 
Juslik toode. 


Nõukogude Liidu teadlased on leiutanud uue kuivatamismeelodi, 
sublimaisiooni. Toiduaine külmutatakse jä kuivatatakse vaakuumaparaa- 
«lis (õhuvaeses või õhutühjas ruumis), kusjuures jää sublimeerub (aurus- 
Jüb veeks muutumata). Eesti NSV-s hakati sublimatsioonimeetodit juuru- 
lama Tallinna 1. Külmhoones 1965. aastast alates, 


Sublimeeritud toiduained asetatakse enne tarvitamist vetle ja mõne 
minuti jooksul on nad saanud täielikult tagasi loomuliku suuruse, vär- 
vuse, lõhna, maiise ja muud omadused. 100 kg aedmaasikaid kaalub sub- 
Iimeeritult ainult 9 kg. 


e) Sügavkülmutamine. Viimastel aastatel on marjade, puu- 
ja köögivilja ning seente säilitamiseks hakatud üha rohkem kasutama 
sügavkülmutamist. Sügavkülmutamine ei hävita mikroorganisme, kuid pea- 
tab täielikult nende arenemise. Ka fermentide toime pidurdatakse. 
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Külmutatud puuvili, marjad või 
või mõnest muust ainest koltidesse, mis õhku läbi ei lase. Samufi ei tohi 
kottide materjal läbi lasta niiskust, sest vastasel. korral külmutatud aine 
kuivaks. Puuvili ja marjad valatakse enne külmutamist üle suhkrulahu- 
sega või puistatakse neile suhkrut. Köögivilja aga keedetakse või auru- 


tatakse ja seeni keedetakse enne külmutamist. Köögivili ja seened ase-: | 


tatakse kotti vedelikuta. Puuvilja, marjade, köögivilja ja seente külmu- 
tamine peab toimuma —25 kuni —40°C juures; külmutatud toiduainet 
säilitatakse —25°C juures, 


Külmutatakse nii suurtes pakendites, et kogust oleks võimalik kor- 


raga ära tarvitada. Sügavkülmutatud puuvilja, marju, köögivilja ja seeni | 


tuleb tarvitada kohe pärast nende sulamist. Külmutatud puuvilja ja marju 
tarvitatakse kuumutatult, köögivilja ja seeni aga kuumutatakse enne tar- 
vitamist ning neid kasutatakse nagu värskeidki. 

4 Marjade, puu- ja köögivilja ning seente säilitamiseks sügavkülmu- 
tamise teel peavad korterid või majandid olema varustatud vastavale 
seadmetega. 


Säilitamine soola, suhkru, äädikhape või antisepiikumidega, 


a) Keedusool teatud kontsentraisioonis muudab toiduaine vee- 
vaesemaks, pidurdades seega mikroobide arengut või hävitades need. 
Köögivilja ja seente soolamisel võetakse soola 5—20') soolalava aina 
kaalust, 


b) Säilitamine suhkruga, Vähemalt 60'%i-lise suhkrusisal: 


dusega hoidises (keedis, džemm, marmelaad jt) ei arene suurem osa 
mikroobe. Sellises suhkrukontseniralsioonis kaotavad nende rakud vett 
ja nad hävivad, Kuid suhkrut kasutatakse ka palju nõrgemales koniseni= 
tatsioonides, nimelt kompotfide ja mahlade säilitamisel õhukindlalt sule- 
tud nõudes, samuti marjade ja puuvilja sügavkülmutamisel, sest suhkru 
toimel säilib paremini marjade ja puuvilja aroom, värvus, mailse ja vita- 
miinid ning pidurdub fermentide tegevus. 

d) Säilitamine äädikhappega. Paljud mikroobid ei arene 
happelises keskkonnas, seepärast tarvitatakse puu- ja köögivilja ning 
seente säilitamisel äädikhapet (ka sidrunhapel). Äädikhapet sisaldavat 
vedelikku nimetatakse marinaadiks ja toiduaine säilitamist sellises vede- 
likus marineerimiseks, Mida vähem on toiduaines valke ja mida rohkem 
happeid, seda nõrgemat marinaadi on vaja nende säilitamiseks. Puu- ja 
köögivilja ning seente marineerimiseks tarvitatakse 2,5—4,5/w-lise šädik 
happesisaldusega marinaadi. Soola, fütonisiide sisaldava kö 
(küüslauk, sibul, mädarõigas jt) lisamisel ja marineeritud aine pastöi 
seerimisel või steriliseerimisel võib äädikhappe prolsenf olla -marinäadis 


väiksem, 
* 
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e) Säilitamine keemiliste . antiseptikumidega. 
Kuumutamata ja vähese suhkruga valmistatud marja- ja puuviljahoidiste 
riknemise tõkestamiseks lisatakse neile keemilisi antiseptikume, nagu 
bensoehape ja tema ühendid ning sorbiinhape. Bensoehapet leidub mõ= 
nedas marjades, nagu jõhvikad ning pohlad. Et bensoehape on raskesti 
lahustuv aine, siis kasutatakse tema ühendit — bensoehapunaairiumi. 
Bensoehapunaatrium pidurdab eriti pärm- ja hallitusseente arenemist, 
Seda kasutatakse 0,07—0,1%/;-lises kontseniratsioonis, 5, t. 1 kg hoidise 
kohta võetakse 0,7--1 g bensoehapunaatriumi. Sellisel hulgal kasutatuna 
ei ole bensoehapunaatrium inimorganismile kahjulik. 

imasel ajal on konservitööstustes hakatud' marja-, puu- ja köögi- 
viljakonservide valmistamisel rohkem kasutama uut keemilist konservanti, 
nimelt sorblinhapet. Varem saadi sorbiinhapet pihlakamarjadest, nüüd 
toodetakse seda sünteetiliselt. Hoidiste valmistamisel kasutatakse sorbiin- 
hapet 0,05%-lises kontsentratsioonis, s. t. 1 kg hoidise kohta võetakse 
0,5 g. Nimetatud konservant ei ole Ka kahjulik. 

Meie kodudes kasutatakse hoidiste valmistamisel ka salitsüülhapet. 
Kuid salitsüülhaps ja tema soolad mõjuvad. ka väga väikeses koguses 
inimorganismile kahjustavalt, eriti kahjulik on see lastele, vanadele, rasa- 
dalels ja neeruhaigetele. Nõukogude Liidus ja paljudes teistes riikides 
on kohserviiööstustes salitsüülhappe tarvitamine vastava määrusega koe» 
lalud. Järelikult ei tohi seda ainet hoidiste valmistamisel kasutada ka 
kodud ; 


Säilitamine bioloogiliste võtetega 


Selle säilitamisviisi korral kasutatakse ühtede mikroorganismide kasu- 
likka omadusi teiste mikroorganismide arenemise tõkestamiseks. Kapsaste 
ja kurkide hapendamise põhjustavad pilmhappebakterid, lõhustades 
suhkru piimhappeks. Kui piimhapet on tekkinud teatav kogus, harilikult 
0,6—1,5?/, tõkestab see telste mikroorganismide arenemist ja hapenda- 
tud varude riknemist. — “ K 


8 Hoidised 


II, PUUVILJA, MARJADE, KÖÖGIVILJA NING SEENTE 
KORISTAMINE, VALIK JA ETTEVALMISTAMINE TÖÖT- 
LEMISEKS » 


KORISTAMINE 


Valmimisaste 


Puuvilja, marjade, köögivilja ja nendest valmistatud hoidiste säilivuse 
suhtes on suure tähtsusega nende valmimisaste koristamisel. Õunte ja pir- 
nide koristamise aega määratakse vilja ning seemnete värvuse, kirsside, 
ploomide ja marjade koristamise aega aga värvuse ning viljaliha kon- 
sistenisi järgi. Vilju koristatakse kas koristusküpselt, tehnilises küpsuses 
või tarbimisküpseli. Liiga vara koristatud õunad säilivad halvasti, nad 
närbuvad. 


Tabel9 
Koristusküpsete ja liiga vara korjatud õunte säilivuse võrdlus 


Riknenud õunte "/w 


õa ae Hoidlast. väljavõimisel 10 päeva hiljem 
juures Koristus- | Liigavara | Koristus- | Liiga vara 
küpsed korjatud | küpsed korjatud 
31/» kuud 0 OA 19 50,5 
4] kuud o 205 30 705 
6 kuud 1 "494 42001 MA 


Liiga hilja koristatud õunad valmivad üle ja riknevad kiiresti. 


Tabel 10 
Koristusküpsete ja ülevalminud õunte säilivuse võrdlus 


Riknenud õunte '/a 
Hoidlast väljavõtmisel 


10 päeva hiljem 


säilitamise 
Aga E Koristus- ad Koristus- Koristatud 
küpsed times | küpsed tl 
4, 
31/2 kuud 0 (24308 13 23004 
Ala kuud » — 0 91 14 25,0 
6 kuud 13% 14,0 27 260. 
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Koristusküpselt koristatakse õunte sügis- ja falisordid. Ounfo 
sügis- ja falisortide koristusküpsuse tunnused on järgmised: X 

1) õunte värvus on muutunud vastavale sordile omaseks; 

2) viljavars eraldub kergesti viljaoksa küljest; 

3) seemned hakkavad muutuma pruuniks või '/s seemneist on 
pruunid. 

Tarbimisküpsus saabub õunte sügissortidel 10—30 päeva pärast koris 
tusküpsust, Mõned sordid säilivad heades säilitamistingimustes kuni kolm 


" kuud. 


Õunte talisordid on koristusküpsed septembri lõpul ja oktoobri 
algul; nende tarbimisküpsus saabub alles kestvamal säilitamisel. 

Tarbimisküpsuse saabudes koristatakse õunte suvisordid, kir- 
sid, ploomid ja marjad. 

Tarbimisküpseid vilju peab kohe kasutama või töötlema, värskelt noid 
el säilitata. Tarbimisküpseid vilju ei tohi jätta koristamata, sest viljad val- 
mivad üle, lõhkevad ja mikroobid põhjustavad nende riknemist, 


Viljade suurus 


Ka viljade suurusel on tähtsus nende säilivusele. Kõige paremini 
säilivad keskmise suurusega viljad, kuid väga väikosed ja suured viljad 
säilivad halvemini. 


Saagi koristamine 


Saak koristatagu kuiva ilmaga. Koristamisel ei tohi marju, puu- ja 
köögivilja vigastada. Puud, pöösad ja taimed, kust saaki koristatakse, 
nõuavad ettevaallikku käsitsemisi" Oksi ei tohi murda ega taimi üles kis- 
kuda, samuti ei tohi ka lähedal olevaid taimi ja oksi vigastada. Saaki ei 
fohi taimelt rebida, õunu ja pirhe ei või puu olsast maha raputada. 
Koristama peab kindlas järjekorras ning igalt taimelt tuleb saak koristada 
täielikult. Saak on vaja koristada puhtalt, lehti ja valmimata vilju kaasa 
võlmata. tg 

Saagi koristamisel vajame milmesuguseid korve, sõelu ja kaste: 
madalaid peergkorve maasikate ning vaarikate jaoks, korve, sõelu või 
kaste karusmarjade, sõstarde, kirsside ja ploomide jaoks, sügavaid korve 
õunte ning pimide jaoks, madalaid korve metsamarjade, korve ja kaste 
aedherneste, -ubade, kurkide ja fomalite jaoks. Marjade, puu- ja köögi- 
vilja koristamisel on lubamatu kasutada finutatud ja fsingitud plekist 
nõusid, vasest kaalukausse. Tsink ja vask võivad marjade ja puuviljaga 
kokkupuutumisel anda mürgiseid ühendeid. 
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Marjade, puu- ja köögivilja töötlemist alustalagu kohe pärasi nende 
koristamist; kui see aga pole võimalik, viidagu saak jahedasse ruumi. 
Mida kiiremini marjad, puu- ja köögivili pärast koristamist jahtuväd, seda 
paremini säilib nende toiteväärlus. 


Hoiuruumid 


A Hoiuruumid tuleb aegsasti elte valmistada, puhasteda ja, kui vaja, 
j desinfitseerida; nad peavad olema pimedad, jahedad, õhutatavad, vas- 
tava õhuniiskusega ja võimalikult püsiva femperaluuriga, Sobivaks hoiu- 
ruumi temperatuuriks on 0—10°C. Hoiuruumis ei tohi olla lõhnavaid ega 
tolmavaid aineid, sest puuvili, marjad ja ka köögivili võtavad kergesti 
võõrast lõhna ning maitset külge. Marjad, puu- ja köögivili, asetsegu õhu- 
kese kihina korvides või kastides, *viimased olgu aga seinlest ja ükstei- 
sest küllalt kaugel, et õhk vabalt juurde pääseks, muidu võib saak kuu- 
maks minna ja alaväärtuslikuks või täiesti kõlbmatuks muuluda. 


Saagi jahutamine 


Saagi kiire jahutamine pärast koristamist on olulise tähtsusega värs- 
kelt säilitatavate õunte ja pirnide puhul. Kui koristusküpsed õunad: ning 
pimid jäävad pärast koristamist kauemaks ajaks kõrgemasse tempera- 
tuuri, siis nad valmivad kiiresti üle ja riknevad mitu nädalat, isegi kuusid 
varem. Kiire jahutamine takistab ka mikroorganismide arenemist, keda 
viljadel alati külluses leidub. 

Saagi kiire jahutamine pärast koristamist, madal temperatuur hoiu- 
ruumis ning vastav õhuniiskus on tähtsamaid tegureid viljade loomuliku 
maitse, lõhna ja välimuse säilitamisel. 

Hatilikes hoiuruumides jahutatakse vilju akende ja luukide avamise 
teel ööseks. Need fuleb aga sulgeda varem, kui väljas õhutemperatuur 
hakkab tõusma, 0° juures jahtuvad viljad 1—2 päeva jooksul. 


Seente korjamine 


Seeni korjatagu kuiva ilmagd (soovitatav pärast vihma), kui kaste an 
tahenenud, Seente korjamisel vajame madalat laia korvi ja väikest roosie- 
vaba nuga. Korjamisel tuleb seane jalg maepinna lähedalt läbi lõigata. 
Seent ,ei tohi maast lahti murda, sest--siis vigastame maa sees olevat 

/ seenehilikude. Ei tohi korjata ega vigastada vanu väljakasvanud seeni, 
XV mis õn tavaliselt ka ussitanud; need jäägu kohale eoste levitamiseks, et 
järgmistel aastatel oleks rohkesti seeni. E EE 
« Korjala tuleb alnult neid seeni, imida korjaja kindlasti tunneb, sest 
västasel korral võib seenekorvi sattuda ka mürgiseid seeni. Kõrjamisel 
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aan tiiu > kiigata 


peelagu silmas kõiki seente tunnuseid, ka seene mugulat ja tuppe, mis 
ün sageli peidetud mulda, samblasse või risu alla. Tihti peetakse üht 
male kardetavamat mürkseent — valget kärbsešeent — ekslikult" šampin- 
Joniks. Valget kärbseseent võib teistest seentest kõige kindlamini eris 
jada fema muguljali paksenenud ja rebitud äärtega tupe järgi jala alu: 
sel. Sompinjonist erineb valge kärbseseen veel liistakute värvuse poolest 
kübara all. Valgel kärbseseenel on need alati valged, šampinjonil aga 
noorelt hallikad, hiljem roosakad, siis pruunid, 

Eriti väärtuslikud on noored seened, Seened, mis on korjatud mär- 
Jalt või mis on "saanud muljuda, mädanevad ja hallitavad kiiresti. Korja- 
lud sooned puhastatagu kohapeal suuremast prahist, noortel seentel jäe- 
agu kübara all olevad liistakud ja torukesed alles, ainult vanadel seen- 
jal eemaldatagu need kas osaliselt või täiesti; ka seene jalg jäägu alles. 

Seeni tarvitätagu või töödeldagu juba samal päeval. Kui see pole 
võimalik, siis hoitagu neid järgmise päevani külmas õhurikkas ruumis. 
Soon ei tohi hoida kaanega suletud nõudes. Kibedamaiiselisi seeni, nagu 
männi- ja kaseriisikaid, võib 6—10 tundi hoida ka külma veega ülevala- 


tuna. 


PUUVILJA, MARJADE, KÖÖGIVILJA JA SEENTE VALIK 
NING ETTEVALMISTAMINE TÖÖTLEMISEKS 


Hoidiste kvaliteedi ja säilivuse suhtes on töödeldava fooraine vali 
kul suur tähtsus. Kogemused on näidanud, et rikotega puuvili, marjad, 
köögivili ja seened ei anna kunagi kõrge kvaliteediga hoidist, sest läõt- 
lamina oi saa tooraine omadusi parandada, vaid võib neid parimal juhul 


ainult säilitada. 
Füüsalis on meie oludes üheaastane taim, ta kasvab ühe meetri kõr- 
guseks. Tema, vili — mari — on ümbritsetud kotikesena kokkukasvanud 


Joonis 14. Füüsalis. 


Joonis 15. Marjade puhastamine 
kaldlaual. 


kaltelehledest. Valminud vilja kattelehed on valkjad ja kuivad; olenevalt 
sordist võib vili olla kas roheline, helekollane, oranžikas või violeine. 
Katfelehtedesi kotikesed on väga kibeda maitsega, sellepärast peab need 
kohe pärast vilja koristamist eemaldama. Mari on mahlane, meeldiva 
magushapu maitsega ja aromaatne, eriti head sordid on metsmaasika- ja 
murakafüüsalis. Enne farvitamist valatakse füüsalise viljadele keeva velt, 
sellega kõrvaldame nende pinnal leiduva liimaine, mis muidu jätaks hoi- 
disele ebameeldiva maitse. Füüsalist tarvitatakse värskelt, kuid head on 
ka temast valmistatud hoidised: keedis, džemm, võie; füüsalist marinee- 
ritakse ja hapendatakse. 

Jõhvikad ehk kuremarjad. Jõhvikad sisaldavad bensoehapet, mille 
' jõttu nad säilivad hästi. Jõhvikaid säilitatakse keedisena, mahlana ja too- 
relt. Jõhvikad on maitselt mahedamad pärast nende külmumist taime 
küljes. Eriti mahlased on kevadel pärast lume sulamist korjatud marjad. 

Jõhvikate, pohlade ja mustikate puhastamiseks prahist on kohane 
kasutada pehmet niisket krobolise pinnaga rätti, mis on asetatud lauale. 
Laud seatakse kaldasendisse (laua ühe külje jalgade alla pannakse mõni 
pilbas, paberit vms,). Kui nüüd rätile marju valada, veerevad puhtad 


- marjad kaussi ja praht jääb rätile (joonis 15). Rätt tuleb aeg-ajalt prahist , 


5 puhtaks raputada. 
Karusmarjad koristatakse üksikute marjadena. Marjad puhastatakset-— 
eemaldatakse õietupp ja -vars —, loputatakse ja nõrutatakse. Karusmarju 


töödeldakse kompotiks, jkeediseks, džemmiks, harvem mahlaks. Kärus- 
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marju sobib ka kuivatada ja säilitada veega ülevalatult pudelis. Kom- 
polimarjaks tuleb valida õhukese koorega sordid. Ka keedise ja džommi 
valmistamiseks on õhukese koorega sordid kohasemad, kuid ka paksema 
koorega marjadest saab küllalt hea hoidise. Tumepunased sordid ani 
vad ilusa värvusega mahla, keedise ja džemmi, Karusmarjad on pektiini- 
rohkuse tõttu kohased ka želee ja marmelaadi valmistamiseks. 

kirsid korjatakse alati koos varrega, sest vastasel korral läheb 
kaduma palju väärtuslikku mahla, Kirsid loputatakse, nõrutatakse, varred 
väänatakse välja või lõigatakse kääridega ära. Mõnel juhul eemaldatakse 
onne töötlemist kirsiluu, kasutades selle väljasurumiseks vastavat riista, 
ka roostevaba koorimisnoa oisaga saab luud välja võtta, Hapud kirsi- 
sordid on kohasemad keediseks, džemmiks, mahlaks ning kuivatamiseks, 
kuna magusad sordid sobivad paremini kompotiks. 

Maasikad. Vaevalt etendab mõne teise marja puhul sort hoidise 
valmistamisel nii olulist osa kui maasikal. Mõned sordid on lauamarjana 
maitsvad, kuid neist saadakse inetu värvusega ja hr konsistentsiga 
hoidis. Tumeda fihkema viljalihaga hapud maasikasordid sobivad rohkem 
hoidisteks. 2 

Enne töötlemist marjad loputatakse, surudes neid laias madalas kau- 
sis oitevaatlikult vee alla või pannakse nad sõela ja lastakse koos sõe- 
laga korduvalt vetle. Pärast loputemist nõrutatakse marjad sõolas. Siis 
Väänalakse tupplehed ettevaatlikult välja, Maasikaid säilitatakse kompoti, 
koedise, mahla ja džemmina. Metsmaasikad on töötlemiseks vähem 
sobivad; sest kuumutamisel eritub nende vilja pinnal asetsevatesi seemne= 
samastest pähklikestest kibedat ainet. Neid saab kasutada keedise ja 
loorhoidise valmistamiseks. 

Murakad ehk kaarlad. Murakaid loputatakse nagu maasikaidki, nõru- 
falakse ja eemaldatakse tupplehed. Murakaid säilitatakse kompoli, kee- 
dise ja džemmina. 

Must aroonia on meil uus mawjakultuur, Mari on läikivmust, maitselt 
magushapu, mõrkjas, sisaldab palju .C ja P vitamiini. Marjad on känna- 


Joonis 16. Must aroonia. 


ses, valmivad üheaegselt, neid korjatakse septembris. Marjad puhasta- 
lakse vartest, loputatakse ja nõrutatakse. Musta arooniat säilitatakse kee- 
dise, džemmi ja mahlana, koos teiste marjade ja puuviljaga kaakompo- 
tina. Mustjaspunane mahl sobib lisada kahvatumatele mahladele: Must 
aroonia on rohke pektiinisisalduse tõttu sobiv farretiseks ja koos pektiini- 
vaesema puuviljaga ka marmelaadiks. 

Mustikad. Mustikaid säilitatakse keedetult pudelis. Neid võib töö- 
delda ka kompotiks ja mahlaks, koos punaste sõstarde, karusmarjade või 
vaarikatega aga ka keediseks ja džemmiks, Mustikaid võib ka edukall 
kuivatada, 

Marjad puhastatakse samuti nagu jõhvikad (krobelise rätiga), siis 
loputatakse ja nõrutatakse. 

Mustad sõstrad. Musti sõsiraid kasutatakse kompoli, mahla, keedise 
ja džemmi valmistamiseks. 

Marjad «koristatakse nagu kõik teisedki marjad tarbimisküpselt kas 
üksikule marjadena või väikeste kobaratena. Marjad loputatakse ja vee- 
pinnale kogunenud praht valatakse eitevaailikult ära või korjatakse ära 
pehme flanell- või trikoorätiga (fotod 1 ja 2); seejärel nõrutatakse. 

Pamplid. Harilikult koristatakse pamplid ilma tupplehtedeta. Marjad 
loputetakse eitevailikuli, nagu on kirjeldatud maasikate puhul, ja nõru- 
talakse, Pampleid säilitatakse kompoli, keedise ja mahlana. 

Pirnid. Pirnid olgu töötlemiseks tarbimisküpsed, kuid mitte üleval- 
minud. Valmimata pimidest saadakse välimuselt küll ilus kompoti, kuid 
selle maitse ja aroom ei ole kaugeltki niisugused kui täiesti valminud 
pimidest valmistatud kompotil. Kompotiks, keediseks ja džemmiks. sobi- 
vad pirnid koos õunte või ploomidega, Marmelaadiks ja püreeks on pir- 
nid vähem kohased. Pirne võib ka kuivatada. 

Ploomid. Lauapuuviljana kohaseid ploomisorte sobib kõige paremini 
kä 'kompoliks teha, Kompotiks töödeldavad ploomid olgu tarbimisküp= 
sed, sest ülevalminud ploomidest saadakse pehme ning kuumutamisel 
tagunevate ja kokkuvajunud viljadega kompoli. Väga vara korjatud ploo- 
midest saadakse küll ilusa välimusega kompott, kuid sellel ei ole säärast 
maitset ja lõhna, nagu seda, on tarbimisküpselest ploomidest valmistatud 
kompotil, ning viljaliha on sageli liiga kõvasti luu küljes kinni. Keedise, 
džemmi, marmelaadi ning püree valmistamisel ei ole sordil suurt tähtsust, 
kuid hea hoidis saadakse tarbimisküpsetest ploomidest, Töötlemisel käsu: 
tatakse ploome nii koorega kui kooreta. Mõnda sorti ploomide koori 
saab koorimisnoa abil kergesti ära tõmmata. Kui koor on kõvemini 
lia küljes kinni, asetatakse ploomid sõelaga pooleks minuliks keeva 
velle. Pärast seda tuleb koor kergesti ära. Š ° 

Pohiad ehk pälukad. Pohli puhastatakse kaldlaual nagu jõhvikaidki, 
Marjad loputatakse ja nõrutatakse. Pohli töödeldakse keediseks, mählaks 
ja želceks ning säilitatakse ka toörelt.Nad sisäldavad bensoehapel, mille 
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lõllü hoidised säilivad ka -võiksema suhkrukoguse  Rasutamisel.  Pohla- 
mahla tarvitatakse mõningate puuviljade säilivuse lõsimiseks, näiteks 
süilitatakse pirne või õunu pohlamahtas, 

Punased sõstrad. Marjad koristatakse kobaratena, Kobarad loputa- 
lokse rohkes vees. Praht, mis veepinnale koguneb, eemaldatakse. ja 
koborad nõrutatakse. Marjad eemaldatakse varre küljest, milleks. kasu- 
kse roostevaba kahvlit (foto 3); mahleks töötlemise! võib osa varsi 
marjadele külge jääda. 

Punastest sõstardest lehakse mahla, kompotti, keedist, džemmi ja 
Joleed. Zeleeks on kohased mõni päev enne farbimisküpsust korjatud 
marjad, mahlaks ja keediseks aga farbimisküpsed marjad. Kasutades 
punaseid sõsiraid koos musta aroonia, mustade sõstarde või pamplilega, 
sõüdakse ilusama värvuse ja parema aroomiga hoidis, Punaseid õstraid 
kasutatakse ka koos happevaesie marjadega, nagu mustikate ja sinika- 


ega 

Pöldmarjad. Harilikult koristatakse põldmarjad tupplehtedeta, mis- 
pärast neid peab puhastamisel ja loputamisel käsitsemfi väga. etfevaal- 
likult. Põldmarju säilitatakse kompolina, keedisena ja mahlana. 

Sinikad ehk joovikad. Eeltööd ja säilitamisviišid on samasugused 
mis mustikatelgi. 


Vaarikad. Tööllemiseks sobivad keskmise suurusega ja tumeda vär- 
vusega sordid, Vaarikaid koristatakse nagu maasikaidki koos tupplehte- 
«ega, mille küljes on väike osa vart, Kui vaarikad on koristatud, päikese- 
paislelise ilmaga oma aiast või kui nende päritolu on feada, võib need 
jäta loputamata, vastasel korral lopulatakse vaarikaid nagu maasikaidki, 
Seejärel marjad nõrutatakse, väänatakse välja lupplehed ja alustatakse 
lööllemist. Vaarikaid säilitatakse kompoli, mahla, keedise ja džemmina. 
E vaarikates nagu maasikateski on pekliini vähe, ei saa neist želeed, 
Kui aga vaarikamahlast siiski soovitakse želeed valmistada, tuleb. telle 
lisada mõnd pektiinirikast mahla (punosesõstra-, mustasõsira, või õuna» 
mohle), Ka metsvaarikaid saame säilitada hoidisena, nad on sageli magu- 
samad ning maitse- ja aroomirikkamad kui aedvaarikad. 

Valged sõstrad. Marjad koristatakse kobaratena. Eeltööd on sama- 
sugused mis punaste sõslarde puhul. Valgeid sõstraid töödeldakse muh- 
Joks ja želeeks. Koos punaste või mustade sõstardega säadakse värvuse- 
jä aroomirikkam hoidis. ki 


Õunad. Töötlemiseks valitakse magushapud või hapud öunasordid, 
Neist saab paremini sõiliva ja maitsvama koidise kui magusatest sorti= 
des, Õunu kuivatatakse, töödeldakse kompotiks, püreeks, marmelaadiks, 
mahlaks, keediseks, džemmiks ja želeeks; mõned sordid on scbivad ka 
marineerimiseks ja hapendamiseks. 


Pestud ja nõrutatud õunad kooritakse roostevaba noaga, tükelda- 
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takse, eemaldatakse südamik ja asetatakse tükid kohe suhkru-, keedu- 
soola- või sidrunhappelahusesse, Kompotiks, püreeks, marmelaadiks ja 
mahlas töötlemisel ning kuivatamisel õunu alati ei koorita. 

Aedherned. Hernestel olgu kaunad rohelised, mahlased ja roheliste 
teradega täidetud; valkjäks muutuv ja puituv kaun on juba vana, terad 
on vähem magusad ega sobi töötlemiseks. Hernekaunad loputatakse ja 
nõrutatakse. Suhkruherneid kasutatakse koos kauntega, millel eemalda- 
takse otsad ja küljekiud, Poetusherned poetatakse ja terad liigitatakse 
suuruse järgi kahte või kolme nõusse. Aedherned säilitatakse õhukindlalt 
suletud purkides ja pudelites või kuivatatakse. 

Aedoad, Oakaunad olgu samuti noored ja õmad, mahlased, seem- 
ned alles väikesed, kaun mitie painduv, vaid murduv. Kauntel eemalda- 
takse olsad ja kui ei kasutata kiuvabu sorte, ka küljekiud, Kaunad lopu- 
tatakse rohkes vees, nõrutatakse ja alustatakse kohe töötlemist, Aeduba 
säilitatakse õhukindlalt suletud pudelites ja purkidšs, külvätatakse, mari- 
neeritakse või soolatakse. 

Kabatšokk on pöösaskõrvitsaliste rühma kuuluv. köögivili. Vili on 
silindrikujuline ja valge või valkjaskollase õhukese koorega. Hoidiseks 
valime noori 10—20 sm pikkusi vilju, mille kaal on 300—1000 g. Noori 
kabatšokke marineerilakse, neid tarvitatakse köögiviljasalatites. 


Joonis 17. Kabatšokk. 


Kurgid. Kurgid koristatakse nende kasvamise järjekorras. Säilitami- 
seks tuleb kurgid koristada siis, kui nende suurus on '/3 täiskasvanud 
kurgi suurusest; selline kurk säilib palju paremini ja on maitselt parem 
kui vana ja täiskasvanud kurk. Kurke tuleb koristada neid vigastamala ja 
taimevatsi kohalt liigutamata, Kurke ei tohi pigistada ega loopida, seši 
muljutud kurk ei kõlba säilitamiseks. Koristalud kurgid pestakse korra- 
likult. Mulla eemaldamiseks võib kasutada ka pehmet harja. Pärast pese- 
mist kurgid nõrutatakse. 

% 
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Kurke säilitatakse hapendatult ja marineeritult, Säilitamiseks kasuta- 


wemaldatakse ülj A 

lakse üksikute õierühmade kaupa osadeks. Väikesed 

lerveks. Edasi loputatakse öisikuosad ja väikesed õisikud ning pannakse 
siis 10—15 minutiks äädikavelte, et röövikud, nälkjad ja putukad välja 
tuleksid, Lillkapsast säilitatakse õhukindlalt suletud purkides. Lillkapsast 
on raske saada head hoidist, sest värvus muutub kergesti tumedaks ning 
lekivad ebameeldiv maitse ja lõhn. Hiliseid lillkapsasorte on soovitatav 
süililada värskelt. Lilikapsast säilitatakse ka marineeritult, sageli koos 
muu köögiviljaga, 


Joonis 18. Maguspipar. Joonis 19. Patisson. 


Maguspipar on väga hinnatud C-vitamiini rikas köögivili. Vili koris- 
latakse enne täielikku valmimist rohelisena, valminud vili on kollase või 
punase värvusega, 7—8 sm pikk, jäme, peaaegu neljakandiline. Viljad 
pestakse, nõrutatakse, vars lõigatakse ära, võetakse välja seemned ja kel- 
med. Maguspipart säilitatakse õhukindlalt suletud purkides, seda mari- 
neeritakse ja tarvitatakse köögiviljasalatites, 

Patisson õn pöösaskõrviisaliste rühma kuuluv köögivili, Vili on lame, 
laldrikukujuline ja ribilise äärega. Viljaliha on valge, õrn, mahlane. Patis- 
soni vilja tarvitatakse noorelt, 3--5 päeva vanuselt, kui vilja diameeter 
on 6—9 sm ja kaal umbes 80 g. Valminud vili on seest öönes, ääre- 
poolne osa 'puitunud. Viljal lõigatakse ära vars ning õiejäänused, pes- 
takse ja nõrutatakse. Patissone marineeritakse ja hapendatakse. Marjade 
või puuviljaga sobib patisson ka džemmiks ja marmelaadiks. 


Rabarber. Säilitamiseks tuleb rabarbrit võtta kevadel ja sügisel, sest 
suvel on rabarbrivärred kõvad ja puised ning seega töötlemiseks vähem 
kohased. Rabarbrivarred tuleb hoolega mullast puhtaks pesta ja nõru- 
tada. Noort rabarbrit ei koorita. Kui aga koor on sitke, tõmmälakse see 
roostevaba noaga ära. Lehevarre alumist heledat laiemat osa, mis on 
pehme ja loitev, ei tohi ära lõigata. Varred tükeldatakse. Rabarbrit töö- 
deldakse kompotiks, püreeks, keediseks ja mahlaks; ka säilitatakse teda 
kuivatatult jä vesihoidisena. 


Joonis 20. Brokkoli. 


Spargelkapsas ehk brokkoli on |illkapsa teisend. Spärgelkapsal 
süüakse kogu õisikut, piki mahlakaid varsi ja lehti. Õisiku värvus on 
voheline, punakas- või sinakasviolotne. Maitselt on spargelkapsas mahe 
ja hea, sisaldab palju kaltsiumi, rauda, C- ja B-rühma vitamiine. Spargel- 
kapsas pestakse korralikuli pärast koristamist, hoolega järele vaadates, 
ei isiku vahel! el ole usse, jänedamats) vartel (õinmalakss. Bra kooti 
Spargelkapsas keeb rutlu pehmeks, kauase! keeimisel laguneb ja kaotab 
palju välimuselt, värvuselt ning maitselt. Spargelkapsast säilitatakse õhu- 
kindlalt suletud purkides, sobib ka marineerimiseks. 

Spinat. Spinatilehed olgu noored, mahlased, kergesti murduvad -ja 
tumerohelise värvusega. Kesksuvel läheb spinat kergesti õitsema ja 
lehed muutuvad kõvaks; siis need töötlemiseks hästi ei sobi. Kuid uus- 
meremaa spinati lehti saab tarvitada suvel ja hilissügisel. Kui spinati- 
lehtede varred on kõvad, murtakse need šra, ka eemaldatakse vigased 
ja kollased lehed. Spinafilehed pestakse väga korralikult mullast puh- 
taks ja nõrutalakse, Spinafit säilitatakse õhukindlalt suletud“ pudefites ja 
pürkides, kuivatatakse ja soolatakse. < 
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Tomatid. Tomatid koristatakse nende valmimise järjekorras. Kõige 
maitsvamad on laime küljes valminud tomatid. Tomatid lopulatakse ja 
nõrutatakse ning pärast tupplehtede eemaldamist võib ka tükeldada. Val- 
minud tomateid säilitatakse õhukindlalt suletud purkides, neid töödeldakse 
köögiviljasalatiks, püreeks ja mahleks. Valmimata, rohelisi tomateid ma- 
rineeritakse või hapendatakse. 

Kukeseen (Cantharellus cibarius) on vürisilõhnaline ja maitsev 
söögiseen, Kukeseened puhastatakse melseprahist, Selle eemaldamiseks 
on hea kasutada väikest laia pinislit ((oto 4). Seente puhastamiseks pra- 
kist võib kasutada ka krobelise pinnaga riidest lappi. Seenejalad lõiga- 
lakse ära, sest need on silked. Seened loputatakse kiiresti, nõrutatakse, 
süremad seened tükeldatakse. Kukeseeni säilitatakse õhukindlalt sule- 
tud pudelites ja ka praetult, 

Mürklid, Ümarmürkel (Morchella esculenta) ja kuhikmür= 
kel (Morchetla conica) on õrnad ja kergesti murduvad seened; nende 
lõhn on meeldiv ja maitse hea. Mürklid on kevadsepned; neid ei tohi 
üra vahetada kevadkogriisaga, mis kupalamata on "mürgine. Mürkleid 
peab pärast puhastamist eriti hoolega mitmes vees lopuiamä, el eemal: 
uks seenemütsikese voldilise välispinna küljes olev liiv. Mürkleid säili- 
lalakse õhukindlalt suletud pudelites. Nad on head ka kuivatatult, 

Pilvikud. Paljud pilvikud annavad õigel käsitsemisel väärtusliku hoi= 
dise. Soopilvik (Russula paludosa) on väärtuslik söögiseen, Ta on 
meeldiva pähklimaitsega. Seene kübar on lihav ja jalg jäme. Tuhmuv 
pilvik (Russula decotorans) on samuli hea söögiseen. Murdekohas 
muulub ja tumedaks — hallikaks. Maitsev söögiseen on ka söögipil- 
vik (Russula vesea). Pilvikud puhastatakse metsaprahist pintsli, või lapi 
abil Pilvikutel eemaldatakse «nahk» seenekübaralt, vanematel pilvikutel 
ka liistakud kübara all. Seened loputatakse kiiresti. Noored pilvikud poo- 
liiatakse, vanemad lõigatakse väiksemateks tükkideks, Pilvikuid säilitatakse 
õhukindlalt suletud pudelites või soolalult. d 

Rüsikad. Kuuseriisikas (Lactarius deliciosus) on väärtusli- 
keim riisikas. Kuiva ilmaga korjatud riisikad puhostatakse prahist, lopu- 
jotakse ja nõrulatakse. Suuremad seened tükeldatakse, väikesed jäetakse 
terveks. Kuuseriisikaid säilitatakse õhukindlalt suletud pudelites, Väikesi t 
riisikaid marineeritakse. Tooreid kuuseriisikaid võib ka soolata. 

Haavariisikas (Lactariüs fleruosus), kollariisikas 
(Lactarius serobiculatus) ja valge, riisikas, (Lactarius resimus) 
sisaldavad kibeda maitsega piimmahla, mispärast neid tuleb, pärast 
puhastamist ja loputamist kupalada. Selleks asetatakse seened rohkesse 
närgalt soolasesse keeva velte ja keedetakse umbes 10 minutit, kuni nad 
vajuvad keedunõu põhja. Seened jahutatakse külmas vees ja pi 
lähedaks, Mainilud riisikaid säilitatakse soolatuli, kuid neid võib säi 
ka õhukindlalt suletud pudelites. Valget riisikat hapendatakse ka toorelt, 
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Männiriisika (Lactarius rujus) rikkalik piimmahl on samuti 
põletavalt kibeda maitsega, mispärast neid tuleb kupatada või leotada; 
Väikesed männiriisikad on kohased marineerimiseks, suuri soolatakse. Ka 
võib neid säilitada õhukindlalt suletud pudelites. 
Kaserilsikas (Lactarius forminosus) sisaldab väga terava 
* maitsega piimmahla. Toored kaseriisikad on mürgised, kuid pärast kupa- 
tamist võib neid toiduks kasutada ja säilitada. Kaseriisikaid säilitatakse 
peamiselt soolatult. 
N Puravikud. Kivipuravik (Boletus edulis) on väärtuslik söögi- 
seen, Seened puhastatakse, vanematel eemaldatakse ka torukesed seene- 
kübara alt. Puravikud loputatakse ja nõrutatakse, suuremad seened tükel- 
dalakse. Kivipuraviku jalg on jäme ja foitaineid sisaldav. Jalgadelt kaa 
bilakse väline tumedam kiht ära, nad tükeldatakse ja säilitatakse koos 
d seenekübaraga või eraldi nõus. Kivipuravikke säilitatakse õhukindlalt 
| suletud pudelites või marineeritakse, samuti säilitatakse neid praetult 
Kivipuravikud sobivad ka kuivatamiseks, 

Võipuravik (Boletus luteus), liivapuravik (Boletus 
variegatus), haavapuravik (Boletus aurantiacus), kuldpura- 
vik (Boletus elegans) ja veel mõned teised puravikud on head söögi 
seened. Võipuravikul eemaldatakse limane kelme seenekübaralt, üle- 
jäänud ,osas on eeltööd samastigused, mis kivipuravikügi puhul. Säilita= 
takse õhukindlalt suletud pudelites ja marineeritult, 

Šampinjonid. Põldšampinjon (Psalliota arvensis) ja aru- 
Sampinjon (Psalliota campestris) on väärtuslikud söögiseened; 
; neil on eriline meeldiv lõhn ja maitse. Korjatud šampinjonid puhasta- 

takse prahist ja vanematel seentel eemaldatakse pruunid lehekesed 

seenekübara all; siis loputatakse ja nõrutatakse, suuremad seened tükel- 

1 datakse, Šampinjone säilitatakse õhukindlalt suletud pudelites. Neid säi- 
litatakse ka praetult, marineeritakse ja kuivatatakse. ' 

Suur sirmik (Macrolepiota procera) on väga hea söögiseen. Seene 
liha on valge, õrn, mahlakas. Toiduks tarvitatakse seenekübarat, jalg on 
kuiv, sitke, Seenekübaralt kaabitakse ära pruun kelme või pruunid «soo= 
mused» ja kübar lõigatakse neljaks või rohkem osadeks (seenekübara 
läbimõõt on 10—25 sm) ning praetakse mõlemalt poolt kergelt võis, 

1° puistatakse peale veidi soola ja säilitatakse õhukindlalt suletud purgis. 
Suur sirmik on väga sobiv ka kuivatamiseks. 4 


Joonis 21. Seeni: f 

1 — arušampinjon, 2 — põldšampinjon, 3 — kuldpuravik, 4 — haavapura- 
vik, 5 — Hivapuravik, 6 — võipuravik, 7 — kuuseriisikas, 8 — kivipura) 

+9 — männiriisikas, 10 — valge riisikas, 1 — kollariisikas, 12 — haava 
kas, 13 — kaseriisikas, 14 — söögipilvik, 15 — tuhmuv pilvik, 16 — soopil- 
Ka 17 — kuhikmürkel, 18 — ümarmürkel, 19 — kukeseen, 20 — suur sir- 
mik. 


* 
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Puuvitja, marjade, köögivilja ja seente säilitamise viise 
(kõige sobivamad: XXX; sobivad: XX; vähem sobivad: X) 


"Tabel11 


| 
(2 


Säilitamine 
õhukindlalt 
Säilitatav toidualne — | suletud 
pudelites ja 
purkides 


Keedised 
Narinee- 
rimine 
Kuivata- 
mine 
Soolamine 
Hapenda- 
mine 
Muud 
hoidised 
Säilitamine 
värskena 


fomi 


Keedetud 
Aurutatud 


x 
X 
X 


1. Jõhvikad XX 
2 Kausmorud Š 
3 samarjad 

4 (hapud) 
5, Kirsid (magusad) 
6. Kreegid 

7, Maasikad 
8 
9 
0 
1 
2 
3 


X 


KX XXX XXX 
8 Sn 
RX 


Xx 

Xx 

X 
X 
X 
XX 


X 


. Murakad 

. Mustikad 

. Mustad sõstrad 
» Pamplid 

. Pirnid 

. Ploomid 

4. Pohlad 

15. Punased sõsirad 
16. Põldmarjad 

17. Vaäarikad 

18. Valged sõstrad 
19. Õunad 

20. Aedharned 

21. Aedoad 

22, Kapsad 

23, Kurgid 

24, Spinat 

25: Tomatid 

26. Kukeseened * 
27. Pilvikud 

28. Puravikud 

29. Riisikad 

30. Šampinjonid 


XXX « XXX 


XXX XXoOXXXX. XX 


KXXXXOõAOXXXXXXX XXXXXXX XX 
KXRXXXXXOXXXXXXX KXXXXXXX XX 


XXIX X 


X 


4. Hoidised 


| 
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IV. PUUVILJA, MARJADE, KÖÖGIVILJA JA SEENTE 
TÖÖTLEMISEKS NING HOIDISTE SÄILITAMISEKS VAJA» 
LIKUD VAHENDID «A 


> Keedunõud 


Puuvilja, marjade, köögivilja ja seente töötlemiseks vajalikud keedu- 
nõud olgu alumiiniumist, emailitud, roostevabast terasest või klaasist, 
küllalt paksu põhjaga ja hästi sulguva kaanega. Keedunõu põhja ja külje 
ühinemiskohas el tohi olla teravaid uurdeid, vaid põhi ja külg peavad 
ühinemisel moodustama kaare, millega välditakse ainete kogunemine 
uurdesse ja kergendatakse keedunõu puhastamist. Hoidiste keelmiseks 
kasutatakse tavaliselt 3—5-liitrise mahutavusega keedunõusid. 

Alumiiniumkeedunõusid kasutatakse meie oludes sage- 
damini marjade, puu- ja köögivilja töötlemisel. Happeid sisaldavate 
toiduainete ning marinaadide keelmisel tuleb siiski eelistada emailitud 


Joonis 22. Puuvilja, marjade, köögivilja ja seente töötlemiseks vajalikud 


. täistad: 


4 
traadist korv loputamiseks ja nõrutamiseks, emallitud ja Klaaskeedurdöu, 
kui vahukump ja -tusikas, lehter, purkide täitmisel selle äärele asetatav 
khlgr, mille asemel võib kasutada ka papprõngast, kurn. 

3, kä 2 
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Joonis 23. Sõel. Joonis 24. Koorimis- ja tükeldamisnoad. 


väi klaasköedunõusid, sest alumiiniumi lahustub: hapetes Aist tuleb toidu: 
aine kohe pärast kuumutamist või keetmist alumiiniumnõust välja valada, 

Emailitud keedunõud on head, kuid nõuavad eltevaai- 
likku käsitsemist, et emailikord ei praguneks; katkise emailikorraga 


keedunõusid ei tohi kasutada, 

Roostevabast terasest ja klaaskeedunõud on 
hoidiste valmistamiseks kõige sobivamad, sest nad el anna hapetega 
ühendeid, 

Vask, malm- ja. tinutatud keedunõusid ei tohi 
puuvilja, marjade, köögivilja ja seente töötlemiseks kasutada, sest nad 
annavad puuvilja, marjade, köögivilja ja seente koostisainetega mürgiseid 
ühendeid (näiteks vasknõude kasutamise korral), ka muutub nimetatud 
nõudes keedetava toiduaine värvus, Kui näiteks pilvikuid keeta malm- 
nõus, ei jää nad kunagi nii valgeks kui emailitud, klaas- või alumiinium: 
nõus keelmisel. 


Kasulik on teada keedunõu kaalu, sest siis võib marjad ja puuvilja 
kohe asetada keedunõusse ja kaaluda koos sellega. Nii hoitakse kokku 
aega ja välditakse töödeldava aine miimekordset tõstmist ja valamist. 

Kuumutamisnõu. Täidetud 'purkide ja pudelite kuumutamiseks 
vajatakse suuremat, umbes 10-liiirist alumiiniumist või emailitud nõu, 
mille põhja pannakse puust või metallist rest või miimekordselt kokku- 
pandud paksemast riidest rätt või paber (foto 5). Kui on tarvis kumu: 
tada paarikümmend purki või pudelit korraga, siis võib hea eduga kasu- 
tada sissemüüritud katelt: katla põhja pannakse rest ning sellele kuumu- 
tatavad pudelid ja purgid. Kuumutamisnõu juurde kuulub. veel plekk: 
tupes kraadiklaas. 


õi 


sulgemiseks on vajakummikapsleid, metallsulgureid,.. polüetüleenkilet, 
tsollofaani, nööri või lõnga. Kui pudelid suletakse korgiga, on viimase 
tihendamiseks vaja lakki, vaha või steariini. 


Muud töötlemisvahendid 


Noad seente, puu- ja köögivilja puhastamiseks, koorimiseks wing 
tükeldamiseks olgu roostevabasi terasest. 
Lusikad olgu samuti roostevabast jerasest või hõbedast. Vahu 


Puust tünnid ja pütid. Hapendatud ja soolatud köögivilja 
ning seente säilitamiseks vajame puust tünne ja pütte. Need valmista- 


ld riisumiseks mahlalt, keediselt, džemmili ja tarretiselt kasutame aukliku lakse lehtpuust, nagu tamm, pärn, haab jt, Tünn või pült olgu Kals kaa- 
kahaga lusikat. Marmelaadi ja püree valmistamisel on vajalik ka puu- nega. Üks kaas peab olema nõu sisemisest läbimõõdust veidi väiksem, 
TUIkat seda kasutatakse hapendatavale või soolatavale köögiviljale või seen- | 
' Kurnad ja sõelad marjade, puu-ja köögivilja ning seente tele peale panemiseks. Teine, suurem kaas, kalab nõu avause, takistades 


loputemiseks ja nõrutamiseks olgu emailitud või alumiiniumist; võib kasu- tolmu ja muude kõrvaliste ainete sattumist nõusse. 


tada ka jõhv- või kaproonsõela või Iraadist korvi. 

Vannid ja kausid puuvilja, marjade, köögivilja ja seente 
toputamiseks ja pesemiseks ning nende lühiajaliseks hoidmiseks töölle- 
misel olgu emailitud, alumiiniumist, plastmassist või fajansist. 

Määtenõud— liiter ja mõõtklaas— on vajalikud vede- 


Tänni- ja pütiviisad peavad olema kaetud nitrovärvi või raualakiga, 

et vältida nende roostetamist. A 
Tühjad tünnid hoitakse keldris või muus jahedas puhtas kohas, neid 

tuleb kaitsta päikese ja tuule eest, mis neid liiga kuivalaksid. Tühjades 

puust nõudes ei tohi vihmavelt ega midagi muud hoida, mis võib hiljem 


2 liku mõõtmiseks. Kuid võib kasutada ka harilikku liirise mahuga klaas- rikkuda kogu säilitatava köögivilja ja muuta selle isegi toiduks kõlbma- - 
| purki ja teeklaasi. Ühest liiirist vedelikust saab 4 suuremat või 5 väikse- tuks. Erifi ohtlikud on vihmavee hoidmiseks kasutatud tnnid, sest seal (A 

| mat teeklaasitäi leidub roisubaktereid. 

“ Kaalud "võimaldavad alaii kasulada täpsel ainete hulka, eni kui ! 

F on feada ainete kaalu ja mahu vahekord (vi. lisa 1), tullakse toime ka R 


teeklaasi ja liiirise möödunõuga, 4 2 
Peale selle on veel vajalikud lehtrid, paar hõredakoelisest riidest 


täi mahla kumamiseks ja puust nui marjade purustamiseks. 


Säilitamisnõude puhastamine 


pudelite, purkide ja nende sulgemisvahendite 
puhastamine. Enne kasutamist leotatakse pudeleid, purke, kaasi, 
kummikapsleid ja -rõngaid üks ööpäev leiges vees, et nende küljes lei- 
duvaist eostest areneksid mikroobid, keda pesemisel on kergem hävi- 4 
tada. Pudeleid ja purke pestakse harjaga 1Y/w-lises pesusooda- või pesu- 
pulbrivees (/» supilusikatäit soodat või pulbrit 1 liitri vee kohta), Erilist 
tähelepanu tuleb pöörata pudelipõhjade puhastamisele, kasutades vaja; k 
duse korral peent liiva, purustatud 'munakoori jm. Harjaga pestakse ka 
kaaned, 'kummikapslid ja -rõngad. Pestud nõud ning sulgemisvahendid E 
loputatakse keeva veega; purgid asetatakse kummuli lauale puhtale räti- A 
kule nõrgüma, sinna paigutatakse ka sulgemisvahendid. Pudelid pannakse Ja 
kummuli korvi või kaussi, mille põhjas on puhas rätik, Keeva veega lopu- 
tatud nõusid ei tohi rätikuga kuivatada, 


Hoidiste säilitamiseks vajalikud nõud 


pudelid. Hoidiste säilitamiseks kasutatakse igasuguseid majepida- 
mišes teiduvaid pudeleid. Sobivamad on lihtsakujulised. pudelid, sest 
riehde puhastamine ja tühjendamine hoidisest on hõlpsam. Eriti head õn 
Jala avausega pudelid, näiteks piimapudelid. Pudelid võivad olla iga- 
šugute mahutavusega. 

purgid keedise, marmelaadi, džemmi ja marineeritud hoidise 
säilamiseks võivad olla mis tahes suurusega (olenevalt leibkonda kuulu- 
vale isikute arvust), eelistada tuleb väiksemaid purke, Tarretise säilija- 
t seks on kohased õige väikesed purgid. Vajalikud on veel suured 4—5- 


liitrised klaasist või keraamilised purgid pohlade, kurkide, ubade, seenie 
3 


Kui hoidisega täidetud pudelsid ja purke ei kuumutata (pastörisoa- 
rita ega sterilisõerita), siis asetalakse need enne täitmist, kuuma prae- 
ahju, neid keedetakse vees või hoitakse veeaurus, ka võib nõusid seest- 
poolt loputada bensoehapunaatriumi lahusega (1, teelusikatäis bensoe- 
hapunaatriumi !/2 liitri vee kohta). Kummikapsleid, harilikke korke, polü- 
etüleenkitel, tsellofaani ja pärgamenipeberit hoitakse enne kasutamist 
keevas vees. Plastmassist kaasi ja korke pestakse soojas vees ning enne 


jm: säilitamiseks. 
Õhukindlalt suletavaid pudeleid ja purke kirjeldatakse Ik. 59—65.," 

1 õpurkide' ja pudelite sulgemisvahendid. “Harilik- 
* küde purkide sulgemiseks vajatakse pärgamentpaberit, polüetüleenkiiet 
"Jet täitetaani ja peenikesi nööti, puuvillast või liiasi lõnga. Slanderd- 
sete purkide” sulgemiseks kasutatakse veel plasimassist” kaasi: Pudelite 
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purgile või pudelile asetamist desinlitseeritakse bensoehapunasiriumi 
lahusega. 

puust tünnide ja püttide puhastamine. Uut tün- 
nid ja pütid pestakse sooja vee ja harjaga; seejärel leotatakse neid puhta 
joogiveega umbes 15 ööpäeva, vahetades. vetf iga 4—5 päeva järel. 
Leotamisel eemaldub parkaine ja kaob puule omane lõhn. Viimane leo- 
tamisvesi peab olema värvitu, selge, maitseta ja lõhnata, 

Enne kasutusele võimist tuleb nii uusi kui ka kasutusel olnud tünne 
ja pülle pesta kuuma leelisega: nõusse valatakse umbes '/4. selle mahust 
kuuma 0,22/w-list pesusooda või pesupulbri lahust (1 pange veel kohta 
20 9, . o. 1 supilusikaläid puhastusvahendit). Nõu kaetakse paksema 
riide või koti ja kaanega, lastakse seista (vahetevahel loksutades) kuni 
vesi on jahtunud. Seejärel valatakse leelis välja, tünni või pütti loputa- 
takse esmalt keeva veega, seejärel korduvalt külma veega ja asetatakse 
külili õhu käite fahenema. Pesusooda ja pesupulbri lahuse asemel võib 
kasutamisel olnud puust nõusid seest määrida lubjapiimaga (1 pange vee 
kohta 1 kg äsja kustutatud lupja), mis järgmisel päeval ära pestakse. See- 
järel loputatakse nõud keeva ja siis külma joogiveega. 

'Tünnidele ja pütiidele puhta ning värske lõhna andmiseks kasula- k 
takse meie kodudes sageli kadaka- või kaseoksi. Viimased mõjuvad ka 
desinlitsoerivalt, sest neis leidub fütontsiide. 50-liirise tünni kohta läheb 
vaja 1 pang peeneks raiutud oksi, siis valatakse neile peale 2—3 pange- 
täit keeva velt, Tünn kaetakse paksu riide või koli ja kaanega, lastakse 
seista (vahetevahel loksutades), kuni vesi on jahtunud. Kä võib tünnis 
olevatele okstele panna kuuma raudkivi, siis ei jahtu vesi nii ruttu. Pärast 
okste väljavalamist loputatakse tünni keeva ja siis korduvalt külma joogi- 
veega. 

Enne kasutamist võib puust nõusid loputada ka nõrga (heleroosa) 
kaaliumpermanganaadi lahusega, see desinfitseerib. 

ka võib fünne ja pülte enne köögiviljaga täitmist desinfitseerida 
vääviigaasiga, Puust nõu asetatakse kummuli põleva väävli kohale, sel- 
leks pannakse plekk-karpi hõõguvaid süsi ja puistatakse peale: väävlit, 
süte asemel võib kasutada paberit, mis süüdatakse põlema. 50-litrise 
tünni kohta võetakse 5 g väävlit, gaasitamine kestab 15—20 minutit. 
Väävliga gaositatud nõu loputatakse külma joogiveega ja täidetakse 
kohe hapendatava või soolalava köögivilja või seentega. 2 


Säilitamisnõude ja töötlemisvahendite korrashoid 


Kõik marjade, seente, puu- ja köögivilja säilitamiseks kasulatudypõud,, 
nagu tünnid, pütid, purgid ja pudelid, pestakse kohe pärast nende tüh- 
jaks saamist, kuivatatakse ja hoitakse puhtas õhurikkas ruumis kuni järg- 
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mise kasutamiseni. Kui nõud jäetakse puhastamata seisma, paljunevad 
nende külge jäänud hoidiseosakestes imekiiresti mikroobid, sealt naka- 
tub ka hoiuruum uute mikroorganismide ja nende eostega, mistõttu järg- 
misel aastal on hoidiste riknemiseks suuremad eeldused. 

Kummikapslid ning -rõngad pestakse pärast pudelite ja purkide ava- 
mist, kuivatatakse ja hoitakse alal küllalt suures karbis jahedas ning 
mitte väga kuivas kohas. 

Tsellofaan ja polüetüleenkile pestakse ning kuivatatakse pärast pude- 
lite ja purkide avamist ning hoitakse järgmise kasutamiseni. Alal hoi- 
takse ka pudelite ning purkide sulgemiseks kasutatud nöör ja lõng, 
samuti ka pudelikorkidelt eemaldatud lakk, parafiin või muu fihendus- 
vahend. 

Muud riistad korrastatakse kohe pärast hoidiste valmistamise lõpeta- 
mist ja hoitakse kõrvalises kohas järgmise hooajani. Õhukindlalt suleta- 
vais pudeleis ja purkides säilitamiseks vajalikud kuumutamisnõud, kraadi- 
klaasituped ja klambrid puhastatakse, pakitakse ning hoitakse alal kui- 
vas kohas. Kui nende hoiukoht on niiske, siis määritakse metallriistad 
roostetamise vältimiseks õhukeselt taimeõli või mageda rasvaga üle. 


V. HOIDISTE, PUU- JA KÖÖGIVILJA HOIURUUMID 


Hoidiste säilitamise ruum peab olema õhurikas, jahe, paraja õhu- 
niiskusega ja pime. Hoidiste säilitamise ruumiks võib olla kelder, sahver, 
seinakapp või mõni muu ruum, Õhuvahetus säilitamise ruumis on kõige 
parem siis, kui seal on kaks õhutusava, üks põranda lähedal ja teine 
vastasseinas lae all. Temperatuur hoidiste säilitamise ruumis ei tohi 
tõusta üle 12°C ega langeda alla 0°C, Üle 12°C soojas hoiuruumis hal- 
veneb hoidiste kvaliteet, maasika- ja vaarikahoidised kaotavad oma ilusa 
punase värvuse; soojas ruumis arehevad kiiresti ka mikroobid ning põh- 
justavad hoidiste riknemise. 

Hoiuruum ei fohi olla ka liiget niiske, sest siis lähevad hoidised ker- 
gesti hallitama, purke ja pudeleid sulgev tsellofaan ja polüetüleenkile 
muutuvad märjaks ning kattuvad hallitusega. 

Valgusrikkas hoiuruumis pleegivad marja- ja köögiviljahoidised, kuid 
õuna-, pirni- ja ploomihoidised, peamiselt kompotid, muutuvad tumeda- 
maks. Sellepärast peab hoiuruumi aken olema luukidega või aken tuleb 
katta tumeda eesriidega või määrida aknaklaasid kriidi ja vee seguga. 

Niiskete ja soojade hoiuruumide korral on soovitatav valmistada 
rohkem õhukindlalt suletud purkides ja pudelites säilitatavaid hoidiseid. 


Kelder 


Väga sageli tuleb hoidiseid sõilitada keldris koos värskell säilita- 
tava köögivilja ja õuntega. 

Hea kelder peab olema jahe, pime, hea ventilatsioonige ja asuma 
elamu põhjapoolses küljes. Ühes keldris hoidiseid ja õunu säilitada ei 
ole kõige parem, sest õunte säilitamiseks vajalikus õhuniiskuses lähevad 
hoidised kergesti hallitama. Kui hoidiste jaoks ei ole eraldi hoiuruumi 
või seinakappi, siis on parem neid säilitada ühes keldris köögiviljaga. 
Ounu ja köögivilja ühes keldris säilitada ei ole olstarbekohane, sesi peale 
selle, ot õunad nõuavad rohkem niiskust kul köögivili, jääb õuntele 
juurde mõne köögivilja, nagu kaalika, solleri, peterselli jt, lõhn ja isegi 
mailse. Väiksem on see oht siis, kui õunu säilitatakse kastides. 

kui ega kõiki varusid sällitalakse ühes keldris, siis tuleb eriti hoolit= 
seda, el keldris aleks madal temperatuur, par? õhuniiskus ja hea venils 


Joonis 25. Keldri sisustus ja varude paigutus: 7 
ikast, b) salv kaalikate, hoidmiseks, 6) salv peetide hoi: miseks, 
Ei kae aaamapadeid paigutamiseks, 8) porgandid ja maiisejuurikgd tiiva 
või turbapuruga kuhilasse laotuna, h) riiulid hõidisepurkide ja, le? 
jaoks, 1) kapsatünn, )) kurgitünn, k) kastide-alune rest, 1) õunaka: 
tünnide-alüne rest. 
( 


EIMEL 


latsioon, Oluline on üksikule varude paigutus keldris (joonis 25) ja 
sebiva pakkimismaterjali kasutamine. Varusid tuleb hoolega kontrollida, 
riknema hakkavad varud kohe eemaldada, pidevalt jälgida kapsa, kurgi 
ning feiste hapendatud ja soolatud varude nõusid ning kui sinna kogü- 
neb hallitus, see kohe eemaldada ja kaas ning tünni küljed puhastada. 

Kelder peab olema sisustatud järgmiselt: hoidiste jaoks on vajalikud 
kitsad riiulid, juurvilja värskelt säilitamiseks salved ja. kastid, kapsaste 
säilitamiseks riiulid. Tünnidele ja kasiidele paneme alla restid. 

Heiuruumide korrashoid. Hoidiste ja muude puu- ja köögiviljavarude 
hoiuruumid olgu aleti puhtad ja korralikult õhutetud. 


Ruumide põhjalik puhastamine peab toimuma aegsasti. Keldreid, 
eriti õunakeldreid, saab põhjalikumalt puhastada mädanikke ja hallitusi 
põhjustavatest seentest, bakteritest, nende eostest väävligaasiga. Seda 
peab tegema siis, kui ruumid. on eelmise aasta varudest tühjad. Enne 
väävli süütamist sületakse kõik õhustusavad ja aknad, kõik praod topi- 
takse või kleebilakse kinni. Ruumi iga m* kohtaff võetakse. umbes 
20 grammi väävlit, "see pannakse plekkalusele, kallatekse denatureeritud 
piiritusega üle ja süüdatakse, Süütamiseks võib kasutada ka peirooleu- 
miga niisutatud laaste. Plekkaluse ümber tuleb raputada liiva. Väävligaas 
on raske, et see mõjuks desinfitseerivalt keldri ülaosale, on soovitatav 
plekkalus väävliga paigutada põrandast kõrgemale. Pärast väävli süü- 
tamist suletakse uks, lopitakse kinni võtmeava ja kui vaja, kleebitakse ka 
praod poberiga. Pärast gaasitamist hoitakse kelder vähemalt 24 “tundi 
suletuna. (t 

Elamu põranda all või selle vahetus läheduses; olevet keldrit di! tohi 
väävligaasiga desinfitseerida, sest inimesele ja taimedele kahjulik väävli- 
gaas lüngib läbi põranda eluruumidesse. Kahjulike mikroobide -hävita- 
miseks kasutatakse siin formaliini või mõnda muud desinfitseerimisvahdn- 
dit. Formaliiniga priisimiseks võetakse 40/-list formaliini 0,3—0,4 Hikit 
10 mõ kohta. i 2 MAN j ; 

Pärast desinfiiseerimist fbulutalakse ja puhastafakse hoiuruumid põh- 
jalikult. Keldrist kantakse välja köögivilja pakkematerjal, nagu liiv ija 
lurbapuru. Sama pakkematerjali pole soovilatav kasutada kauem; kui 
kaks aastat, sest siis hakkab säilitatavates varudes mädanemist ja Hallita- 
mist esinema. Põrgandite ja teiste" õmemale käögiviljade söilitamisel 
pole soovitatav kasutada ühte ja sedasama pakkematerjali üle ühe aasta, 
Neil aastail, mil pakkematerjali ei uuendata, tuleb see sõeluda ja väljas 
luule ja päikese käes hoida. 

Keldrist. ja teistest hoiuruumidest *kontakse välja kõik lahtised ese- 
med, nagu kestid, restid, riiulid jne. Väljas need puhastatakse ja las- 
takse mõni aeg päikese ja tuule käes olla. Ruumi lagi ja seinad pühi- 
takse tolmust ja ämblikuvõrkudest; keldris pühitakse seest puhtaks ka 
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tühjad salved, kui võimalik, siis ka nende tagakülje ja seina vahe ning 
põrand salvede all. Vajalikke parandustöid tehakse hoiuruumides suvel. 
Õlivärviga värvitud riiulid pestakse sooja seebiveega, loputätakse ja 
kuivatatakse; muude puust pindade pesemiseks kasutatakse 1Wrlist pesu- 


| sooda- või pesupulbriveti, Desinfitseerivalt mõjub pesemine 2Ww-lise 


klooramiinlahusega; kui seinakapi seinad ja lagi on puust, on soovitatav 
ka need klooramiinlahuses niiskeks tehtud lapiga üle pühkida, samuli 
uks. Põranda puhastamiseks kasutatakse vahendeid vastavalt selle mater- 
jalile. 

Iga kahe aasta järel lubjatakse keldri ja muude hoiuruumide lage- 
sid ja seinu, keldris lubjatakse üle ka salved, restid ja ka põrand, kui 
see on vastavast materjalist, Desinfitseerimise otstarbel lisatakse lubja= 
piimale 1—21/n raua- või vasevitrioli või 0,2/» klooramiini, ka võib 10 
liitri lubjapiima kohta lisada 0,3—9,5 liiirit 40%-list formaliini, Formaliini 
kasutamise korral suletakse ruumid järgmise päevani. 

Lupjamise ja puhastamise järel tuleb hoiuruumid kuivatada ja häsli 
õhutada. Õhutada ja tuulutada on vaja hoiuruume ka pärast köögivilja 
sissetoomist, kui ilmad pole liiga niisked või külmad. Tõmbetuules hal- 
litusi ja mädanikke tavaliselt ei teki. 

Keldrite ja muude hoiuruumide tuulutamine kestab kogu suve. 

Juunis, kui ilmad on jahedad, tuulutatakse ruume päeval ja öösel. 


Juulis, kui kelder on kuiv ja seal on karta temperatuuri tõusu, tuulu- 


tatakse ainult öösel. 
Augustis jätkub öine fuulutamine. 
Seplembris tuulutatakse nii päeval kui ka öösel. 
Oktoobris ja novembris tuulutatakse ilusate ilmade puhul päeviti. 
Ka talvel avatakse sulailmaga vahel lühemaks ajaks uks või aken. 
Kevade poole suureneb päevane tuulutamine. 
Keldriie suvise puhastamise ajal kõrvaldatakse ka ltotisa KG 
puudused, a 
- Kui keldris külmetab, siis selle kõrvaldamiseks: 
a) vooderdatakse keldri välissein; 
b) fihendatakse keldri uksed ja aknad; 
c) talvel külmade tulekuga kaetakse aknad mattidega või põhu v või 
heinaga täidetud kotiidega, 


Kui kelder on liiga soe ja kuiv,si 
a) isoleeritakse keldri lähedal olevad küttekehad; 
b) tuulutamisvõimalusi suurendatakse, fuulutatakse sageli ja käi 
kele ilmadega; 

c) vajaduse korral niisutatakse põrandat veega või KRSS keld- 
risse lahtine veega täidetud nõu; talvel paigutatakse keldrisse lunti või 
jääd. 


iis= 


% 
58 


Kui kelder on liiga niiske, siis kõrvaldatakse see puu- 
dus vastavalt niiskuse põhjustele; 

2) kui põhjavesi on liiga lähedal, ehitatakse keldrile kuivendus- 
torustik ümber või kaetakse põrand ja seinad veekindla tsementkrohviga; 

b) kui keldri liigset niiskust põhjustab sademete tagajärjel tekkinud 
pinnavesi, tõrvatakse väljastpoolt maja alusmüür, alusmüüri ümber ehi- 
talakse kuivendustorustik ja maapind maja seina ääres tehakse kallakuks 
või sillutatakse, et vesi kiiresti eemale valguks; 

c) higistamisniiskuse korral ehitatakse keldrisse õhutorud, millest 
üks osa on oiseses ühenduses välisõhuga, teine maja  korsinalööriga; 
keldrit juulutatakse jahedate ilmadega pidevalt, soojade ja sombuste 
ilmade ning kestvate sadude ajal aga õhuavad suletakse. 


VI, SÄILITAMINE ÕHUKINDLALT UL PURKIDES 
JA PUDELITES 


Õhukindlalt suletavates purkides ja pudelites säilitamisel toiduaineid 
kuumutatakse (pastöriseeritakse või steriliseeritakse) nimetatud nõudes 
või täidetakse kuumad nõud keedetud kuuma hoidisega. Mõlemal juhul 
on hoidišega täidetud nõud mikroobidevabad ehk steriilsed ja nende 
õhukindla sulgemise tõitu ei pääse väljastpoolt uued mikroobid ega 
nende eosed toiduaine juurde. Õhukindlalt suletavates nõudes säilitami- 
sel püsib marjade, puu- ja köögivilja koostis ja muud omadused täiel 
kumalt kui ühegi teise meie kodudes senini kasutatava säilitamisviisi 
juures. 


Purgid, nende täitmine ja sulgemine 


Hoidiseid säilitatakse standardsetes purkides. Suuruselt valitagu 
purgid sellised (0,5 kuni 1 liiter), et neis säilitatud toiduainet saab kor- 
taga ära tarvitada. Purgid peavad olema täiesti terved, väiksemgi täke 
purgi äärel põhjustab kaane nihkumist suletud purgil. Purgid täidetakse 
et purgis olev aine ulatuks 2 sm allapoole purgi äärt. Kui purgi 
täilmisel ei kasutatud laia lehtrit või 'papprõngast (foto 14), siis pühi- 
lakse ääred üle: keeva velte kastetud rätikuga, sest kuiv rätik võib purgi 
äärele jäta ebemeid (viimased võivad põhjustada kaane lahtiminekui). 

Standardsete purkide sulgemiseks kasutatakse metall-, klaas. või 
kummikaasi. i 

Sulgemine metallkaanega. Purkide õhukindlaks sulgemi- 
seks kasutatakse lakitud või tfinutatud plekist kummitihendiga kaasi, Enne 
sulgemist tuleb kontrollida, kas kummitihend on korralikult vastu kaane 


äärt, Eelistatavamad on lakitud kaaned, sest finutatud-kaaned võivad riks 
kuda hoidise värvust ja maitset. Kui aga kasutatakse tinutatud kaasi 
on soovitatav kaane alla paigutada kas tsellofaanist, polüetüheenkilest 
või pärgemenipaberist ketlake, Täidetud purgile aselatakse siis keevas 


vees desinlitseeritud kaas. EI kaas purkide kuumutamisel paigalt ei nih= 


kuks, võib sellele asetada mingi raskuse. 
Sulgemine klaaskaanega. Standardsete klaašpurkide õhus 


kindlalt sulgemiseks võib kasutada ka klaaskaasi kummitihendi ja metall-* 
klambriga. Pärast purgi täitmist ja purgi ääre puhastamist paigutatakse 


purgi äärele keevas vees desinfitseeritud kummitihend, siis asetatakse! 
purgile keevas vees hoitud klaaskaan, mille peal on kaks kallakranti, 
Nüüd pannakse klamber üle kaane nii, et see jääks ranfide vahele ja 
otsad ulatuksid korralikult purgi ääre alla; klambrit surutakse õige vähe 
kallakuid mööda üles. A 


Sulgdmine kummikaanega. Standardsed klaaspurke võib” 


õhukindlalt sulgeda 'ka kummikaantega. Keevas vees desinfiiseeritud” 
kummikaane alla on soovitatav panna ka keevas vees hoitud kas tsello- 
faanist, polüetüleonkilest või pärgamenipaberist keitake. Purgi sulgemi: 
sel ei tohi kaane sisekülge ega purgi äärt sõrmedega puudutada. 


- pudelite täitmine ja sulgemine 


pudeleid täidetakse hõidisega nii, et lala avausega pudelil jääb 3—4 


ja harilikul pudelil 7—8 sm pudolikaalast tühjaks. Pudelid suletakse enne 
kuumutamist, kuid marja- ja puuviljahoidiste puhul võib pudeleid sul- 
geda ka pärast kuumutamist. Pudelite sulgemiseks kasütatakse fsellofaani, 
polüstüleenkilet, kummikapsleid, metallsulgureid, metallkaasi ja korki, 
Sulgemine tsellotaaniga. Eine pudelile panemist kaste- 
takse sobiva suurusega kahekordne tsellofaan keeva vetie, asetatakse 
kohe sirgeks venitatult pudeli avausele, ääred tõmmatakse piki pudeli- 
kaela alla ja seotakse keeva vette kastetud peene sidumisnöäri' väi puu= 
villase või linase lõngaga. Sidumine toimub järgmiselt: märg nöär. väi 
lõng parnakse kahekorra ja lahtised otsad tõmmatakse tekkinud aasast 
läbi (joonis 26); saadud silmus asetatakse ümber pudeli avausele pän- 


Joonis 26. Tsellofaani ümber fandav, 
keava vette kastetud nöör või lõng sil- 
musena. 


KJ 


Joonis 27, Metallsulguri osad = Joonis 28. Melallsulguriga suletud pudel. 


(a— jämedast traadist võru, b — peenike 
traat, d — kummiketas, e — metaliketas, 
E — vedru). 


dud tsellofaani ja tõmmatakse lahtisest otsast kinni, hoides teda hästi 
pingul ja kohendades seejuures tsellofaani, et see jääks küllalt siledalt 
; seejärel, hoides üht nööri- või lõngaolsa vasakus, leist 
äes, seotekse need pudelikaela vastasküljel sõlme (foto 7). 

Sulgemine polüetüleenkilega. Polüetüleenkilet kasu- 
lalakse semuli nagu Isellofoani, seda võetakse ühekordselt. 

Sulgemine kummikapsliga, Keevas vees hoitud kummi 
kapsel surutakse pudeli avausele. Pudeli sulgemisel ei fohi kapsli sise- 
külge ega pudeli äärt sõrmedega puudutada. 

Sulgemine metallsulguriga. Metallsulgurit kasutatakse 
ainuli laia avausega pudelite sulgemiseks. See koosneb: a) kahe aasaga 
varustatud jämedasi fraadist rõngast, mis pannakse pudeli avause välis- 
küljel olevasse soonde; b) peenikesest traadist, millega ühendatakse 
pudeli avause ümber oleva iraalrõnga otsad; d) kummikettasi, mis ase- 
tatakse pudeli avausele; e) melallkettasi, mis pannakse kummiketta peale; 
9) Iraatvedrust, mille pikem kumer haru pannakse rõnga aasadest läbi 
diameiralselt üle pudeliava ja lühem karu surulekse pudeli sulgemisel 
alla. Sellega pööratakse üle kelaste oleva vedru kümerus alla ja see 
surub kettad figevasti pudelile (ji nis 28). Kui melallsulgur asetatakse 
pudelile enne seile kuumutemist,. jääb vedru lühem haru "kuumutamise 


ei 


so 


Joonis 29. Korgi sidumine 
nööriga. 


ajal üles ja durutakse alles pärast kuumutamist vastu pudelikaela. Kummi= 
ja molallketast hoitakse enne pudeliavausele asetamist keevas vees. 
Sulgemine korgiga. Sobivamad on uued korgid, mida enne 
pudelile panemist leotatakse '/2 tundi kuumas vees või hoitakse niisama 
kaua aurus, Keeta uusi korke ei tohi, Kui kork on pudeli avause jaoks 
veidi suur, el tohi teda väiksemaks lõigata, vaid teda pigistatakse või 
Jaotakse vasaraga, kuni ta muutub küllalt painduvaks ja mahub pudeli 
avausele, Kui kasutatakse vanu korke, tuleb neid enne pealepanemist 


leolada ja 10 minutit keeta, pudelisse surulav korgi ots aga katta keeva , 


vette või viinasse kastetud pärgamentpaberi või isellofaaniga. Kasutatakse 
ka plastmassist korke, Enne kuumutamist kinnitatakse kork nööri või pee- 
nikese iraadiga (joonis 29). 

Sulgemine metallkaanega. Metallkaanega suletakse 0,5- 
liiriseid standardseid pudeleid ja 3-liitriseid balloone. Sulgemine toimub 
samal viisil, nagu on kirjeldatud purkide juures, ž 


Purkide ja pudelite kuumutamine 


Täidetud purgid ja pudelid tõstetakse kuumutamisnõusse; korraga 
kuumutatavad klaasnõud olgu ühesuurused ja täidetud ühesugust kuu- 
mutamisrežiimi vajavate ainetega. Kuumutatavate purkide ja pudelite 
vahele peab jääma [-senfimeelrine vahe. Kuumutamisnõu peab olema 
nii sügäv, et purke ja pudeleid saab kuumutada kaane all, Kui nõu on 
madalam, siis kaetakse see parajalt suure kummuli kausi või keedunõuga. 
Kuumutamisnõus peab olema nii palju veit, et see ulatuks sama kõrgele 
kui ained purkides ja pudelites või et viimased oleksid */1 ulatuses veös 
(joonis 30). Vesi peab algul olema umbes sama temperatuuriga kui ained 
klaasnõudes. ' e 

Kui või kuumutamisnõus on küllalt kuum, tõstetakse kaane serv üles 
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Joonis 30. Purkide kuu- 
mutiamine: 


1 — ese raskuseks, 2 — Vee 
tase kuumutamisnõus, 3 — 
rest. 


(kui kaanes auku ei ole) ja pannakse termemeeter purkide või pudelite 

d vahele. Marju, puuvilju, kurke, tomateid, patissone, kabptšokke ja kõr: 
vitsat kuumutatakse (pastöriseeritakse) 80—85°C juures 15—20 minutit, 
olenevalt klaasnõude suurusest; balloone aga peab kuni 30 minutit nõu- 
lava femperatuuri juures hoidma. Kui termomeetrit pole, arvatakse vee 
temperatuuriks 80—85°C siis, kui vesi hakkab tugevasti kohisema ja ähu- 
mullikeste tõusmine vee pinnale on erili rohke. 

Herneste, ubade, teiste köögiviljade ja seentega täidetud klaasnõu- 
sid kuumutatakse (steriliseeritakse) kiiresti 100°C-ni ja hoitakse selle tem- 
peratuuri juures 60—90 minufit, Hereste ja ubadega täidetud purke ja 
pudeleid soovitatakse kuumutada kaks korda, sest neid on raske steriil- 
(seks saada, Esimest korda kuumutatakse 100°C juures 40 minutit ja 48 
Junni pärast veel kord samuti. Köögivilju saab ka kodus kuumutada veidi 
kõrgema temperatuuri juures kui 100°C, selleks lisatakse kuumutamis- 
veele keedusoola, 20%;-line keedusoolalahus keeb 105°C juures. 

Kui vajalik temperatuur on saävutalud, vähendatakse leeki nii, et 
see temperatuur püsiks. Kui purgid ja pudelid on ettenähtud aja nõula- 
vas kuumuses olnud, tõstetakse kuumutamisnõu kõrvale ja võetakse kaas 
pealt ära. Mõne minuti pärast kuiva rätikuga purgi ülemisest osast või 
pudelikaelast kinni võttes tõstetakse need veest välja ja asetatakse 

lauale laotatud rätikule. Kuumi nõusid peab hoidma tuuletõmbuse eest, 
samuti ei tohi neid panna külmale alusele (metallist, kivist jne.). Metall- 
kaanega kaetud” purkidel ei tohi.kaant kohalt liigutada, need valtsitakse 
kohe kinni sellekohase seadise abil (joonis 31 ja 32). Vasaku käega pai- 
gutatakse seadise kaanehoidja purgile ja surutakse hästi vastu purgi 
kaani, hoides parema käega käepidet, juhitakse valts vastu purgi kaane 
ääri, käepidet päripäeva tõmmates ja purki pöörates valtsitakse purgi 
kaas kinni. Valtsi tuleb iga ringi järel kaane äärele lähemale juhtida. 
Tavaliselt on 2—3 ringi: järel purk suletud. Nüüd keeratakse purk kum- 
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Joonis 31. Sulgemisseadis: 
1 — kaaneholäja, 2 — LAAMAD AUPP; 


8 = Valts, 4 — käepide. 


Joonis 32. Purgi sulgemine metallkaa: 
nega. 


muli, kui kaane ja purgi ääre vahelt vedelikku välja ei imbu ja kui pur- 
gis ei ole märgata õhumullikesi, on purk õhukindlalt suletud; vastasel 
korral tuleb aga veel kord valtsida, Kui ka siis pole kaas õhukindlall 
peal, tuleb purgis olevad ained ära tarvitada. Kaanetatud purgid jäe- 
takse kummuli, kaetakse niiske rälikuga ja lastakse jahtuda. 
Klaaskaanega suletud standardsetel purkidel surutakse pärast veest 
väljatõstmist klambrid kallakrante mööda. üles, kummikaaaega purkidel 


»»surutakse üleskerkinud kaaned korralikult alla. 


Metailsulguriga pudelitel pööratakse vedru lühem haru kohe vastu 
"pudeli kaela. Kummikepslilega suletud pudelitel surutakse kapslid vastu 
pudeli avaust, Tsellofaan ja polüetüleenkile peab pärast kuumutamist 
asetsema pudeli avausel siledalt. Lahtiselt kuumutatud pudelitel” peab 
vedelik ulatuma pudeli avauseni, kui see on madalamal, valataksš pude- 


isse keeva vett või keeva suhkrulahust ja pudelid suletakse kohe, 


Korgiga suletud pudelitel surutakse üleskerkinud kork tagasi, sidu- 
minöör võetakse ära ja kork kaetakse kas pudelilaki, vaha, parafiini või 
steariiniga. Katteaine sulatatakse enne eHevaallikult väikeses pläkk-kar- 
bis, siis kastetakse kork sisse (foto 8) nii, et kork ja pudeli äär olšksid 
kaetud. Väljavõimisel keeratakse pudelit käes, of lakk hangks oga 
vajuks mööda pudelit alla (foto 9). 

vuumad nõ kaetakse niiske rätikuga, see kiirendab jahtumist, 


64 slate 


Kuumutatud hoidised jahutatakse võimalikult kiiresti. Pikaajaline jah- 
iumine halvendab paljude hoidiste kvaliteeti, muudab värvust, maitset 
jne: Paljud perenaised praktiseerivad hoidiste kiiremat jahutamist külma 
vee abil järgmiselt: kui purgid ja pudelid on kuumulamisnõust välja 
tõstetud ja õhukindlalt suletud, pannakse nad suurde veega vanni. Pur-. 
gid ja pudelid, mida kuumutati 80—85°C juures, asetatakse 50—60-kraa- 
disesse veite, 100°C juures kuumutatud purgid ja pudelid aga 70—80- 
kraadisesse vetle. Veit jahutatakse külma vee lisamise teel pidevalt, 
Külm vesi ei tohi aga sattuda purkidele ja pudelitele. Marja- ja puuvilja- 
purkide või -pudelite jahutamisel peab jahutusvee temperatuur langema 
30°C 15 minuti jooksul, köögivilja ja seente jahutamisel aga 20 minuti 
jooksul. Edasi alandatakse jahutusvee temperatuuri kiiresti kuni 15°C. 
Selle temperatuuri juures jahutatakse pürke ja pudeleid 1 tund, I-liitrisi 
ja suuremaid nõusid aga veidi kauem, Siis võetakse purgid ja pudelid 
jahutusveost välja ja kuivatatakse. š 

pPurkide ja pudelite kuumutamine präeahjus, Mar 
jade ja puuviljaga täidelud õhukindlalt suletavaid purke ja pudeleid võib 
kuumutadalka prasahjus, Selleks pannakse sügava panni põhjale rest või 
mindi ja neile asetatakse purgid või pudelid; pannile valataksa 
sooja võll ning pann lükatakse ahju. Pliidi all olgu keskmise tugevusega 
lenk. Umbes 20. minüli pärast avatekse ettevaatlikult ahjuuks. Ahju ei tohi 
kohe ukse avamisel vaadala, sest mõni pudel võib lõhkeda ning klaasi- 
killud ja nõude kuum sisu võivad läbematut vaatajat vigastada, Kui vesi 
küllaldaselt aurab ning purkides ja pudelites on märgata müllikesi või 
kui mõni karusmari või kirss pakatab, ei suurendata enam leeki, vaid hoi- 
lakse purke ja pudeleid selles kuumuses 5—10 minutit, Seejärel võlakse 
nad ahjust välja ja lahtiselt kuumutalud nõud suletakse kohe. Ahjust 
väljavõtmise pannakse nõu ümber kuiv rätik. Ahjuukse avamise ajal pea- 
vad ruumis kõik uksed ja aknad olema suletud, e! ei tekiks tõmbust, sest 
lemperatuuri järsu vahe mõjul võivad klaasnõud lõhkeda, Kuumad nõud 
asetatakse lauale laotatud rätikule ja nende jahutamine toimub nii, nagu 
oli eespool kirjeldatud. 

Õhukindlalt suletavaid purke ja pudeleid saab kuumutada ka elektri 
ja gaasiga köetavates praeahjudes, 


Purkide ja pudelite sulgemise kontrollimine ja mande väline 
viimistlemine “ 


Kui purgid ja pudelid on jahtunud, tuleb kontrollida, kas nad on 
kindlalt suletud. Klaaskaanega suletud purkidel võetakse klambrid ära, 
kaas ei tohi ka tugeva lahtipöramise katse juures liikuda, Purkide 
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Joonis 33. Korralikult kummikapsliga suletud pudel (1); korralikult tsello- 
faaniga suletud pudel (2); pudelis on tekkinud käärimine (3). 


kummikaaned, samuti pudelite fsellõfaan, polüetüleenkile ja kummikaps- 
lid peavad õlema nõude avauste kohal nõguselt alla tõmbunud (joonis 
33). Kui kaaned ja kummikapslid on lahti, fsellofaan ja polüetüleenkile 
lõhkenud (viimast juhtub mõnikord pudelite jahutamisel), tuleb pur: 
gid ning pudelid uuesti kuumutada ja sulgeda või hoidis E tar- 
vitada, Korkide katteaine peab olema sile ja pragudeta, vastasel korral 
tuleb korkide kalmist korrata. 4 W 
 Kehirollitud purgid ja pudelid lopulalakse leige veeda; külvatalakse 
ja neile kleebitakse sedelikesed hoidise nimetuse, kuupäeva ja soovi kor: 
ral ka järjekorranumbriga. Hoidised paigutatakse hoiuruumi. 

purke ja pudeleid on soovitatav kahe nädala jooksul iga päev kont- 
rollida, Kui selle aja jooksul hoidisenõud püsivad korralikult suletuina 
ning kui pole märgata hoidise värvuse muutumist ega gaasimullikesi, 
siis võib olla kindel, et hoidiste valmistamine on õnnestunud. 

Kui aga on märgata, ef hoidise värvus on muutunud või eritub gaasi- 
mullikesi, siis ei ole mikroobid või nende eosed kas liiga madala kuu- 
mutamistemperatuuri või liiga lühikese kuumutamisaja tõttu hävinud. 
Marja- ja puuviljahoidistes põhjustab gaasimullikesi sagedasti pärmseente 
poolt tekitatud käärimine. Niisugusel korral tuleb hoidis nõudest välja 
võtta, keeta ja ära tarvitada, Kui aga köögivilja- (eriti hemeste ja ubade) 
ming seeneholdistes on märgala värvuse tuhmumist ja gaasimullikesi, siis 
ei kõlba need hoidised enam toiduks. > 


Purkide ja pudelite avamine t 


Metalikaanega suletud purgil avatakse kaas sellekohase kaaneävas 
joga, nuga ega muid kaane lehtikangutamisvahendeid ei tohi purgi java 


misel kasutada. Klaaskaanega suletud purgil võetakse ära klamiber, * 


kummitihendi laiemast kohast kinni hoides tõmmatakse see välja ning 
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aneb kohe, Metallsulguriga pudelil pööratakse vedru lühem haru 

vedru tõmmatakse ära ja metall- ning kummikettad tulevad ker- 

ii lahti. Purkide ja pudelite, muud sulgemisvahendid tulevad avamisel 
likult ära võita. 


- MARJA- JA PUUVILJAKOMPOTID 


Marjade ja puuviljade säilitamisel kompotina nende toiteväärtus, 
Värvus ja maitse peaaegu ei muutu. Seega on Kompoltide valmistamine 
üks paremaid ja tervislikumaid marjade ja puuvilja säilitamise viise. Kom- 
polid on kergesti valmistatavad, võrdlemisi odavad ja neid saab väga 
milmeti tarvitada; neid peaks hoidisevarude hulgas olema kõige rohkem. 

Kompotie saab valmistada pea kõigist marja- ja puuviljaliikidest, ka 
tabarbrist, kõrvitsast ja patissonidest. Kompoliks kasutalavate marjade ja 
puuvilja valikust, koristamisest ja ettevalmistamisest vt. Ik,"34—49, 

Marja- ja puuviljakompottide valmistamise viise on kuus, 


Esimene valmistamisviis 


Marjad või puuvili suhkrulahusega üle valatud, 
Puhastatud, loputatud ja nõrutatud marjad, kirsid, ploomid, pehmema 
viljalihaga õunad või pimid pannakse toorelt purki või pudelisse, nõu 
vahetevahel raputades, et rohkem marju ja puuvilju” sisse mahuks 
(foto 10). Suhkrulahuse saamiseks keedetakse velt 2—3 minutil, lisatakse 
Vähehaaval suhkur, keedetakse veel 2—3 minutit, riisutakse vaht, vala= 
lakse kuumalt peene joana marjadele või puuviljale (foto 11) jällegi nõu 
vahetevahel raputades, et marjade või puuviljade vahelt eemalduks roh- 
kem õhku. Suhkrut võib lahuse valmistamiseks võita mitmesugusel huls 
gal, Magusama lahuse korral jääb kompotile ilusam värvus; eriti on see 
kehtiv aedmaasikate ja vaarikate kohta. Harilikult arvestatakse ühe liitri 
vee kohta 300 kuni 800 g suhkrut, Tervislikust seisukohast võttes on vähem 
magusad kompotid paremad. Lahuse täpset kogust on raske määrala, sest 
see oleneb marjade ja puuvilja suurusest, viljaliha konsistentsist ning õhu 
hulgast marjades ning puuviljas, kuid keskmiselt tuleb arvestada kuni 
OA liikit (1/2—2 klaasi) suhkrulahust 1 kg marjade ja puuvilja kohta. 
Lisades ühele liirile veele erinevates kaaluühikutes suhkrut, saadakse ka 
erinevates mõõtühikutes suhkrulahust,- sest 100 g suhkrut lahustunult suu 
tendab vee kogust 62 sm? ehk 0,062 | võrra, 200 g suhkrut aga ümmar- 
guselt 120 sm? ehk 0,12 | võrra. 1-liitrise pürgi või pudeli kompoti tarvis 
on vaja 031 (t//e klaasi) suhkrulahust, selle saamiseks võetakse 0,2 | 
(1 klaas) vett ja 150 g (%4 klaasi) suhkrut. 
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Näiteks karusmarjakompoli valmistamisel võelakse 1 kg marjade kohta 
200 9 (1 klaas) suhkrut. 3 kg karusmarjadele vajatakse seega 6079 ehk 
3 klassi suhkrut. 600 g suhkrut suurendab lehuslunult vee kogust 626. 
1372 sm? ehk ümmarguselt 04 | võrra. Meil on ega vaja 1,2 | suhkru” 
jahust, tähendab on vaja võta vett 1,2 1—04 1048 liitrit ehk 4 klaasi 


vett. 
L-iirise nõu täitmiseks on vaja umbes 700—800 g marju või puus 


vilja ja 0:3 liit (tYa klaasi) suhkrulahust. 3 kg marjadest või puuviljast 

saab seega keskmiselt 4 liiirist nõu kompolli. 4 
"täidelud klaasnõude sulgemisest ja kuumutemisest vi. Ik. 59—65. 
Kirjeldatud viisil valmistatakse järgmisi kompolle. 


AEDMAASIKAKOMPOTT 
4 ko (1/a—2 1) aedmaasikaid (sobivamad on tiheda tumeda ja hapu 
viljalihaga aedmaasikasordid) 

4—1/2 klaasi vett k 
450—200 g (/4—1 klaas) suhkrut 

Veo asemel võib kasutada ka mõnda punast mahla, 


disele ilusama värvuse. 
Märkus: aedmaasikatega võib purki või pudelit täita kuni servani jä 


peale valatud suhkrulahus ulefugu pooleni või kolmveerandini marjade! 
koguse kõrgusest, sest 
seb kõrgemale. 


AEDVAARIKAKOMPOTT 

1 kg (11/x |) aedvaarikaid 
1—1/a klaasi vett 

150—200 g (/a—t klaas) suhkrut 


Ka aedvaarikakompoti valmistamisel võib 
punast mahla. Parki või pudelit võib. sedväarikalega täita mii,, nagu on 


aedmaasikakompoti juures mainitud. 


KARUSMARJAKOMPOTT 
4 kg (H/a—ti/a 1) karusmarju 
kõorega marjad) A 
$a klaasi velt Š 
200 g (1 klaas) suhkrut ä k 


(kompetiks sobivad õhukese ja sileda 


KIRSIKOMPOTT 4 
1 kodtila—t?/a 1) kirste ; e 
11]: klaasi vett pa 

200 g (1 klaas) suhkrut 
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mis annab koi" 


kuumutamisel maasikad vajuvad ja suhkrulahus tõu- 


vee asemel kasutada 


Soovitatav on kirssidel luud eemaldada; mõned luud võib purustada 
Ja seemneid kasutada kompoli maitsestamiseks. | 


MAGUSKIRSIKOMPOTT 
1 kg (11/—15/4 1) maguskirsse 


V/2 klaasi vett 
100—150 g (1/:—/4 klaasi) suhkrut 


MURAKAKOMPOTT 

1 kg (1/a—t3/ 1) murakaid. 

1/» klaasi vett 

100—150 g (1/2—/4 klaasi) suhkrut 


MUSTA AROONIA KOMPOTT 

1 kg (1/» 1) musta aroonia marju i 

11/:—2 klaasi velt 

200—300 g (1—1/2 klaasi) suhkrut k AA 
Mustast arooniast valmistatud kompotil on speisiiiline matlse, see= 


tõttu fuleb seda tarvifamisel lahjendada keedetud veega või larvitada 
koos mõne mahedamaitselise kompoliga, nagu pimi- või õunakompol, 


MUSTIKAKOMPOTT 


1 kg (1/2 1) mustikaid 
t/a klaasi velt 
100 9 (?/2 klaasi) suhkrut 


MUSTASÕSTRAKOMPOTT 


1 kg (1/a—t/4 1) musti sõstraid 
$/a—2 klaasi velt 
200—-300 g (1—1'/2 klaasi) suhkrut 


PAMPLIKOMPOTT 


1 kg (13/21), pampieid 
t/a klaasi vett 
200 g (1 klaas) suhkrut 


PUNASESOSTRAKOMPOTT 
1 kg (11/22 1) punaseid sõstraid 
4/2 klaasi veit 

100—150 g (!/a—/ klaasi) suhkrut 


AEDMAASIKA-VAARIKAKOMPOTT (assortii) 


"lx kg (4 1) aedmaasikaid ja '/2 kg (4 1) -vaarikaid 
1U/a klaasi velt 
200 g (1 klaas) suhkrut 


PLOOMIKOMPOTT 

1 kg (H/a—1'/x 1) ploome “ 

1*/ klaasi vett 

150200 g (/i—1 klaas) suhkrut 

Kompoti valmistamisel kasutatakse nii koorega kui ka kooreta. 
ploome. Kui koort ei kõrvaldata, tuleb see puust orgi või roostevaba noa 
otsaga läbi torkida. Mõnedel ploomisortidel on koor eriti mõru ja see 
tuleks eemaldada (vi. Ik. 40). Kooritud ploomid asetatakse kohe suhkru- 
lahusesse, sest muidu muutuvad nad pruuniks. Ef takistada pudelis või 
purgis peal asetsevate ploomide kokkupuutumist õhuga ja nende tume- 
daks muutumist, kaetakse nad õunalõikudega, 


AEDVAARIKA-KIRSIKOMPOTT (assortii) 
A/a kg (4 1) aedvaarikaid ja */x kg (4 1) kirsse 

i 1!/2 klaasi vett 

200 g (1 klaas) suhkrut £ 
Soovitatav on kirssidel luud eemaldada. 


AEDVAARIKA-MUSTASÕSTRAKOMPOTT (assortii) 


*/i kg (1 1) aedvaarikaid ja /4 kg (a 1) musti sõstraid 
1W/z klaasi veit i Cal 
300 g (1%/4 klaasi) suhkrut R 


PÖLDMARJAKOMPOTT +4 


1 kg (ht 1) põldmarju 
1 klaas vett 
200 g (1 klaas) suhkrut 


4 
AEDVAARIKA-MUSTIKAKOMPOTT (assorlii) 


“/a kg (?/1 1) aedvaarikaid ja %/2 kg (% 1) mustikaid 
1 klaas vett 
200 g (1 klaas) suhkrut 


RABARBRIKOMPOTT 
4. kg (1/: 1) tükeldatud rabarbrivarsi 
tia klaasi vett 

200 g (1 klaas) suhkrut 
AEDVAARIKA-PUNASESÕSTRAKOMPOTT (assoriii) 
1/: kg (4 1) aedvaarikaid ja %/» kg (4 1) punaseid sõsiraid 


1 klaas veit 
200 g (1 klaas) suhkrut 


'SINIKAKOMPOTT 

1 kg (1le 1) sinikaid 

tr klaasi vett 

100—200 g (!/—1 klaas) suhkrut 


KARUSMARJA-KIRSIKOMPOTT (assorlii) 


ÕUNAKOMPOTT 
t kg (1/2 1) tükeldatud õunu 1/2 kg (ö/4 1) karusmarju ja '/2 kg (%/4 |) kirsse 
“2 klaasi vett %/2 klaasi vett , š 


200—300 g (1—1Y/x klaasi) suhkrut 300 g (1/2 klaasi) suhkrut 
( Kompoffi valmistatakse nii koorimata kui ka kooritud õuntest. 
83 Õunad lõigatakse pooleks või neljaks ja südamikud eemaldatakse. 
Suhkrulahuse keelmisel võib vee asemel kasutada lahjendatud punasö- 

sõstra- või pohlamahla. 
Kompotte võib valmistada ka kahest või kolmest, maiselt ja värvu- 


selt sobivast marja või puuviljaliigist. 


MUSTA-PUNASESÕSTRAKOMPOTT (assortii) 


1]2 kg (4 1) musti ja 1/2 kg (4 1) punaseid sõstraid 
1/2 klaasi vett - 
[200—300 g (1—1!/2 klaasi) suhkrut 


ÕUNA-PÕLDMARJAKOMPOTT (assortii) 

*/2 kg (1 1) tükeldatud õunu ja /2 kg (?/4 1) põldmarju 
1 klaas vett 

200 g (1 klaas) suhkrut 


+ n 


AEDMAASIKA-KARUSMARJAKOMPOTT (assortii) 
[a kg (*/1 1) aedmaasikaid ja !/: kg (?/4 1) karusmarju 
1Y/» klaasi vett 

150—200 g (44% klaas) suhkrut 
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Põldmarjade asemel võib tarvitada musta aroonia marju. “Märkusi Kolmas valmistamisviis 
marju võib võta ka teistsugustes vahekordades, kui seda on näidatud 


eespool esitalud reiseptides. Marjad ja suhkur kihiti, kuumutatud 


Kolmas kompoti valmistamise viis on samuli kohane õige pehme ja 


FI mühlase viljalihaga marjadele. Puhastatud, loputatud ja nõrutatud marjad 
stamisvil: 4 
VA dd A 4 pünnakse suhkruga kihiti keedunõusse ((ofo 12), kusjuures alumiseks ja 
Marjad ja suhkur kihiti - 4 k paalmiseks kihiks peab olema suhkur, Nii lastakse marju jahedas kohas 
; Seda valmistamisvilsi on kohane kasutada õige pehme ja mahlase f -W-4 tundi seista, Siis kuumutatakse neid 60—80°C, keedunõu vahete- 
viljalihaga marjade, nagu aedmaasikale, aed- ja metsvaarikate, murakate, vahel raputades ja lusikapõhjaga marju alla surudes. Selliselt toimides 
mustikate, kirsside jne. puhul. Vetf ei kasutata. Siin toimitakse järgmiselt: kuumonevad marjad ühilaselt ning neist eemaldub õhk ja marjad muu- 
puhastatud, loputatud ja nõrutatud marjad pannakse ssühkruga kihiti purki tuvad raskeks (foto 13). Marjad tõstetakse ettevaallikult koos tekkinud 
väi pudelisse ja viiakse külma kohta, 3—4 tumni pärast, kui marjad on lahusega purki või pudelisse (foto 14). Järgneb pürkide ja pudelite sul- 
kokku vajunud, lisatakse veel marju (samuti vajunud), et purgid ja pude- gumine või katmine ja kuumutamine (vi. Ik, 59—65). Kui tekkinud suhkru- 
lid oleksid servani täis. Purgid ja pudelid suletakse ja järgneb kuumu- lahust on liiga palju, võib seda säilitada mahlana. 
tamine (vt, 1k*62—-65), kp 4 See kompoti valmistamise viis nõuab küll rohkem aega, kuid see-eost 
Kirjeldatud viisil valmistatakse järgmisi kompolte. t saadakse väga väärtuslik hoidis, ka C-vitamiin säilib gmainitud valmista» 
k ( misviisi juures hästi, “ 
AEDMAASIKAKOMPOTT Kirjeldatud viisil valmistatakse järgmisi kompotte. 
1 kg (1/—2 1) maasikaid 
309-—400 g (11/e—2 klaasi) suhkrut R “4 AEDMAASIKAKOMPOTT 
1 kg (1/:—2 |) aedmaasikaid 
AEDVAARIKAKOMPOTT A 300—400 g (1/:—2 klaasi) suhkrut 
ut 1 kg (U/a—1Y/ 1) vaarikaid 
a 300—400 g (11/:—2 klaasi) suhkrut AEDVAARIKAKOMPOTT 
4 1 kg (I!/a—t*/i 1) aedvaarikaid 
i KR Ka 300—400 g (11/2—2 klaasi) suhkrut 
| a KEAK Da f N Samal viisil valmistatakse kompolti ka metsvaarikalest, 
Kirsside luud eemaldalakse 4 KIRSIKOMPOTE a 
1 MURAKAKOMPOTT A A 1 kg (1/e—13/x 1) kirsse 
E Ki 200 g (1 klaas) suhkrut 
1 kg (1/s—t/1 1) hästt valminud murakaid GS 
A 210 e klaad) uhe Kirssidel eemaldatakse luud. 
x + MUSTIKAKOMPOTT MURAKAKOMPOTT 
1 kg (1/z 1) mustikaid 1 kg (W/s—1l 1) valminid murakaid 
450—200 g (t klaas) suhkrut 209 g (1 klaas) suhkrut 
2 KN isi 
i PÕLDMARJAKOMPOTT MUSTIKAKOMPOTT 
1 kg (1/e 1) põldmarju N 4 8 1 kg (1/z 1) mustikaid 
A 200 g (1 klaas) suhkrut 8 150 g (la—1 kläas) suhkrut 
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[A 


PÕLDMARJAKOMPOTT 
1 kg (1/2 1) põldmarju 
200 g (1 klaas) suhkrut » 


MUSTIKA-VAARIKAKOMPOTT 
° ila kg (la 1) mustikaid ja !/s kg (4 |) aed- või metsvaarikaid 
200 g (1 klaas) suhkrut 


Neljas valmistamisviis 


Marjad või puuvili suhkrulahuses, kuumutatud 
või keedetud 
Neljanda kompottide valmistamise viisi juures kuumutatakse või kee- 


detakse marju ja puuvilja suhkrulahuses enne nende purki või pudelisse 


veidi rohkem suhkrulahust. Suhkrulahuse keeimiseks võib vee asemel 


2-3 minutit, lisatakse suhkur ja keedetakse veel paar minutit, riisutakse 
peale kogunenud vaht ära, 1 liitri (5 klaasi) vee kohta võetakse 300— 
800 g (1!/a—4 klaasi) suhkrut. Marjad, kirsid või ploomid asetatakse kee- 
detud. ja veidi jahutatud suhkrulahusesse, kuumutatakse 80°C ja hoitakse 
selles kuumuses umbes 5 minufit. Kooritud või koorimata õunad aga po0= 
litatakse või jaotatakse neljaks, eemaldatakse vars, õiejäänused ja süda- 
mik, Pimid kooritakse, varre võib lühemaks lõigata ja pealmisest pehmest 
koorest puhtaks kaapida. Väikesed pimid jäetakse terveks, suuremad 
poolitatakse või jaotatakse neljaks, õiejäänused ja tükeldatud pimidel ka 
südamik eemaldatakse, Tumenemise vältimiseks pannakse õuna- ja pirni- 
tükid kohe suhkrulahusesse. Et nad oleksid täielikult lahusega kaetud, 


mise vältimiseks peab keedunõu olema võimalikult lai ja madal; marju 
ja puuvilju pannakse suhkrulahusesse ainult üks kiht. Vahetevahel rapu- 
/tades keedunõu ja marju või puuvilja surutakse lusikapõhjaga lahusesse, 
et neist rohkem õhku välja tungiks ja nad paremini suhkrulahusega läbi 
imbuksid' ning raskemaks muutuksid. Õunu ja pirne keedetakse suhkru- 
1° lahuses 3—10 minutit, olenevalt viljaliha tihedusest, Öunte ja pimide 
pehmust proovitakse puust fikuga (foto 16). Kuumutatud marjad ja luu: 
vil, keedetud õunad ja pirnid tõstetakse purki või pudelisse ja lahus 
valatakse. ettevaatlikult peale. Kui marjade ja kirsside suhkrulahust' üle 
jääb, võib seda mahlana säilitada või kohe ära tarvitada. Kui aga sõovi- 
takse eriti heleda värvuse ning selge lahusega õuna- või pirnikompotti, 
valatakse puuviljale peale uus suhkrulahus, 
Purkide ja pudelite sulgemisest ja kuumutamisest vi. Ik. 59—66. 
Neljanda valmistamisviisi järgi tehakse järgmisi kompotie. 


?% 
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panemist, 1 ka marjade või puuvilja kohta arvestatakse '/» liitrit või. 


kasutada ka lahjendatud mahla. Suhkrulahuse saamiseks keedetakse veit 


asetatakse neile raskuseks taldrik (foto 15). Marjade ja puuvilja katki kee- 


AEDMAASIKAKOMPOTT 

1 kg (1/:—2 1) maasikaid 

11/. klaasi vett 

300—400 g (14/:—2 klaasi) suhkrut 

Vee asemel võib tarvitada ka punast mahla. 


AEDVAARIKAKOMPOTT 
1 kg (Wh 1) vaarikaid 

2 klaasi vett 

300—400 g (1:/:—2 klaasi) suhkrut 


KARUSMARJAKOMPOTT 
1 kg (1/e—13/ 1) karusmarju 
2—2/: klaasi vett 

200—300 g (1—1'/2 klaasi) suhkrut 


KIRSIKOMPOTT 
1 kg (MY/a—t3/a 1) kirsse 

2 klaasi vett 

200—250 g (1—t/u klaasi) suhkrut 


KÕRVITSAKOMPOTT 

1 kg (2 1) tükeldatud kõrvitsat 

2—2/: klaasi lahjendatud valgesõstra- või õunamahla 

300 g (11/» klaasi) suhkrut 

Korralikult pestud ja kuivatatud kõrvitsal lõigatakse sektorina lahtl 
umbes 2-kilogrammine tükk, saadud tükk kooritakse, eemaldatakse seem- 
ned koos pehme osaga ja lõigatakse pikuti ilusateks ühesuurusteks ühe 
sentimeetri paksusteks lõikudeks, Kõrviisalõike keedetakse magusas mah- 
las umbes 5 minutit. E 

KÕRVITSA-EBAKÜDOONIAKOMPOTT 

"hi kg (t/e 1) tükeldatud kõrvitsat 

i/i kg (/2 1) ebaküdooniat £ 

2—2!/: klaasi võit 

300 g (1 klaasi) suhkrut - 

Kõrvitsaga teeme nii, nagu eelmises.retsepfis. kirjeldatud. Pestud, 
nõrutatud ebaküdoonia poolitatakse, eemaldatakse varred, õieosad, seem- 
ned ja kilejad viljaosad seemnepesade ümbert ja lõigatakse umbes poole. 
sentimeetri paksusteks lõikudeks. Nii kõrvitsa: kui ebaküdoonialõike kee- 
detakse suhkrulahuses umbes 5 minufit ja tõstetakse siis. vaheldumisi 


purki, e 


75 


MAGUSKIRSIKOMPOTT 
1 kg (1/e—1'h 1) maguskirsse - PIHLAKAKOMPOTT 
2 klaasi vett 4 1 kg (1/4 1) pihlakamarju 


1/» klaasi veli 


150—200 g (/4—1 klaas) suhkrut 
200 g (1 klaas) suhkrut 


* 
MELONIKOMPOIT 
1 kg (19/21) tükeldatud melonit PIRNIKOMPOTT 1 
; 2 klaasi lahjendatud valgesõsira- või õunamehla jä 
d ka 
300 g (1!/2 klaasi) suhkrut Sa LUTS ka SAIA + 
Korralikult pestud ja kuivatatud melon lõigatakse pikuti osadek A 
; i 150—200 g (?/a—1 klaas) suhkrut 
klerit 
t ka ek), koürijaksa,” eemaldatakse -seemned ja! meloni, viljaliha. TÕE suuremad pirnid poolitalakse või joototekse neljaks, Väikesed pir- 
gatekse pikuli ilusateks ühesuurusteks lõikudeks. Melonilõike kuumuta» - a ta i äi i 
e A KAD sta vid, mida säilitatakse purgis, jäelakse terveks, Viimastele võib õiepool- 
AMET TUDU A sosse olsa risiikujulise sisselõike teha, et nad suhkrulahusega paremini 
ASMA läbi imbuksid. Pärast keelmist aselatakse piid purki või pudelisse nii, 
, ei ilusam peol jääks vastu purgi või pudeli seina, Kgölmislahus või uus 
1 kg (1Y/a—1/x 1) musli sõsiraid suhkrulahus valatakse neile peale. 
2 klaasi vett ; 
200—300 g (1—1 i k; 
[00 g (1—1/; klaasi) suhkrut EST 
PAMPLIKOMPOTT 1 kg (2—3 ]) ilusaid värskeid pime 
Ja ka tialiiramplald 23 Klaxsi lhjaatd pohmell 
ke 1:1 300 9 (1'/» klaasi) suhkrut. 
260), (kdsa) uhket Kompeft on väga hea maiisega. 
PATISSONIKOMPOTT FLOOMIKOMPOTT 
1 kg (21) tükeldatud patissone ' 1 kg (1/a—13/4 1) ploome 
2—21/» klaasi valgesõstra-, õuna- või ebaküdooniamahta 2ila klaasi vel 4 
300 g (1'/2 klaasi) suhkrut ' A 300 g (1/s klaasi) suhkrut M 
Patissonid pestakse pehme harjaga, nõrutatakse ja lõigatakse umbes Väikesi õhukese koorega ploome el-koorita. Nende koor torgetakse 
poole sentimeetri paksusteks lõikudeks. Enne purki panemist kuumuta- sinult mõnest kohast puust fikuga või koorimisnoa otsaga läbi, et nad 
tokse patiseonilõike magusas mahlas 80°C juures umbes 3—5 minutit, kuumutamisel ei lõhkeks. Verred võib ploomidel ära. väänala või ka 
KA k : : E E külge jätta; viimasel juhul aga tuleb need lühemaks lõigata. Suuremefel 
140 PÄTISSONI-EBAKÜDOONIAKOMPOTT : paksema koorega ploomidel on koor mõnikord viha; selline koor on 
"4 kg (21) tükeldalud patissone 7 vaja eemaldada (vi Ik. 40). Ploomõ kuumutatakse 80°C juures, kõvema 
Yu kg (/a 1) ebaküdoonia viljalihaga ploome aga keedetakse paar minutit, 
| 2—2/a klaasi vett 2 
| KS ODE KIRS ASTRA 0 12 ka PLOOMEPIRNIKOMPOIT (assoriil) 
Kl KA Patissonidega toimitakse, nagu eelmises retseptis kirjeldatud, eba-" na y 3 
ji -küdoonia tarvitamisest vaata reisepti Ik, 75 (all). Patissonilõike kuumyta- Ya kg (/4—1 1) ploome 


la ko (lt 1) pime 
21/a klaasi vet 
200—300 g (1—1?/e klaasi) suhkrut, 


takse suhkrulahuses 80°C juures 3—5 minutit, ebaküdoonialõike aga kee- 
detakse umbes 5 minutit. ad 
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datakse, purkide kasutamise korral jäetakse aga väikesed pirnid ja õunad 
terveks; õuntel eemaldatakse õunapuuri või lehtri otsa abil ainult süda- 


vajutatla punase kirsi, mida on eelnevalt suhkrulahuses kuumutatud. 
Õunad laotakse korralikult purki, nii et ilusamad pooled jääksid vastu 
purgi seina. “ 


Kompoti valmistamiseks kasutatakse kooritud õunu. Punasesõsira- 
mahla asemel võib võita pohla-, põldmarja- või musta aroonia mahla, ka 
kulv vein sobib õunakompoti valmistamiseks, 


PLOOMI-ÖUNAKOMPOTT (assortii) 


!/2 kg (/4—1 1) ploome 

1/2 kg (3 1) tükeldatud õunu 

2//» klaasi vett 

250—300 g (1//4—1!/x klaasi) suhkrut 


ÕUNA-PIRNIKOMPOTT (assortii) 
Ma kg (1—1i/: 1) keskmise suurusega õunu 

i] kg (1—1/2 1) pirne — 

21/» klaasi vett või lahjendatud punasesõstra-. või pohlamahla 


PLOOMI-, PIRNI- JA ÕUNAKOMPOTT (assorfii) 
200—250 g (1—1'/4 klaasi) suhkrut , 


1 kg (1/k=—1?/ 1) kollaseid või punaseid ploome 

[> kg (1—1ile 1) pirne 

'/: kg ('h 1) tükeldatud õunu 

11(5 klaasi) veit K 

400—600 g, (2—-3 klaasi) suhkrut 

Ploomidel eemaldatakse koor, pirnid ning õunad kooritakse ja tükel- 


Viies valmistamisviis 


Kompotiga täidetud purke ja pudeleid ei kuu- 

mutata N 

Need on kiiresti valmistatavad marja- ja puuviljakgmpotid. Kompoti 
säilitamiseks kasutatavaid purke ja pudeleid keedetakse järgmiselt: suu- 
tema keedunõu põhja asetatakse kokkupandud räiik või rest, sellele pan- 
makse puhtad klaasnõud, külm vesi valatakse peale (vesi peab nõusid 
kolma), lastakse keema tõusta ja keedetakse 5 minutit, 

Marjad või puuvili kuumutatakse või keedetakse suhkrulahuses (vt. 
Ik. 74) 5—10 minutit. Purke ja pudeleid peab täitma ükshaaval, Keevast 
veest puunäpitsa või puulusika varre. abil väljatõstetud klaasnõu aseta- 
lakse jahtumise vältimiseks teise keeva veega nõusse (keev vesi ulatugu 
siin nõu poole kõrguseni). Kuumad marjad või puuvili tõstetakse purki 
või pudelisse (marjade ja puuvilja tõstmiseks on soovitatav kasutada 
pikavarrelist lusikat), suhkrulahus lastakse uuesti keema tõusta ja vala- 
takse kohe marjadele või puuviljadele peale. Nõud täidetakse servani 
ja suletakse kohe 5 minutit vees keedetud sulgemisvahendiga, Plekk= 
kaanega suletud purgid pööratakše kummuli. Kõik suletud nõud kae- 
takse niiske rätikuga ja lastakse jahtuda, 


PUNASESÕSTRAKOMPOTT 


1 kg ((/s—2 1) punaseid sõstraid 
11/2—2 klaasi vett 
300 g (1!/» klaasi) suhkrut 


RABARBRIKOMPOTT 


1 kg (1/ |) tükeldatud rabarbrivarsi 
2 klaasi veit 
300 g (1/2 klaasi) suhkrut 


ÕUNAKOMPOTT | 


1 kg (2—3 1) keskmise suurusega õunu 
21]: klaasi vett 

200—250 g (1—1!/i klaasi) suhkrut 4 
Poolitatud ja suhkrulahuses keedetud õuntel võib südamiku asemele + 


Kuues valmistamisviis 


Hapud ehk naturaalsed kompotid (vesihoidised) 


Marjadest ja puuviljadest tehakse ka hapusid ehk naturaalseid kom- 
potte (suhkrut ei kasutata). Mõningaid hapusid kompotle tarvitatakse 
ravitoiduna, näiteks suhkruhaiguse' puhul. 

Puhtad marjad, kirsid, kreegid, ploomid või tükeldatud õunad ja 
pimid pannakse purkidesse või pudelitesse. Vett keedetakse 5 minutit 
ja valatakse kuumalt peale, täidetud nõusid kuumutatakse, nagu seda on 
kirjeldatud kompottide tegemisel (vi. Ik. 62—63). 
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ÕUNAKOMPOTT IL 


1 kg (2—3 |) keskmise suurusega õunu 
2/» klaasi “lahjendatud punasesõstramahla 
200 g (1 klaas) suhkrit 


Marja- ja puuviljakompoftide valmistamise tabel 


Kompoti 
nimetus 


1 kg marjade või puuvilja 
kohta 


uumu- 
tamise 


Tabel 12 JA 


- 


Valmistamis- 


viis 
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suhkrut | veit kl. pe kl E[3 
šlš 
$18 
Aedmaasika- 
kompatt 150—200 — 1—I/a | 
Aedmaasika- 
kompott 300—400 Mt 
Aedmaasika- 
kompott 300—400 — 2 VV 
Aedmaasika- * 
vaarikakompolt 200. Ola ' 
Aedmaasika- 
karusmarja- 
kompott 150—200  1/:——2 1 
Aedvaarikakompoit 150—200 — 1!/2—2 1 
Aedvaarikakompoit 300—400 — 1//x—-2 TONNI 
Aedvaarikakompolt 300—400 — 2 VV 
Aedvaarika-kirsi- 
kompoit 200 t/a ' 
Aedvaarika-musta- t 
sõsirakompolt 300 A/a je 1 
Aedvaarika- go E 
mustikakompott 200 1 BR 1 
Aodvaarika- Ni f 
punasesõsira- t 
kompott 200 1 ka 1 
Karusmarjakompott = 200 te ed 
Karusmarjakompolt 200—300 2--Zi/x NAK 
Karusmarja-kirsi= 
kompalt 300 t/a i 
Kirsikompolt 200 tia k 
Kirsikompott 209 LUNA 
Kirsikompolt , 200—250 2—2/ VV 
Kõrvitsakompolt 309 2—i/s W V, 
Kõrvitsa-ebakü- 2 
dooniakompott 300 2—21/a VV 
Maguskirši- 
kompoit 100—150 . t/a TEDA 
Maguskirsi= E 
kompoit 150—200 2 2 Va Vi 
Melenikampolt 300 2—2/ VI 
. Murakakompott | 100—150 — 1Y/2 ' 
Murakakompott 290 2 M 
Musta aroonia i Di 
kompolt 209—-300  1U/»——2 1 


1 kg marjade või puuvilja 
kohta 


Kuumu: 


6 Hoidised. 


Kompoti TEI Valmislamis- 
nimetus g alal viis 
mahta | 4 
suhkrut | veit ki, kl. 4 Š Š 
Mustasõstra- 
kompott 200—300 1i/2—2 t 
Mustasõstra- 
ott 200—300 — 2 WV 
Musla- ja punase- 
kõsirakompott = 200—300 1'/s 
Mustikakompolt 100 ta e 1 
Muslikakompott 150 s 
Mustika-vaarika- E 
kompolt 200 AAI (MI 
Pamplikompott 200 12 üle 1 
Pamplikompott 200 2 i hi WAV 
Pallssonikompott 300 222) AM AA 
Palissoni-eba- VV 
küdooniakompott 300 
Pihlakakompolt 200 IV 
Pimikompolt 150—200 Wi V 
Pirnikompott 300 2/2 INN 
Ploomikompoit = 150—200 i 
Ploomikompott 300 WAV 
Ploomi-pirni- 3 
kompott 200—300 2/2 (MAIKA 
Ploomi-, pirni- ja ja 
õunakompolt = O200—300 21/x AS 
Punasesöstra- 
kompoti 100—150 , 1Y/2 ' 
Punasesõsira- 
kompoit 300 1/s—2 
põldmarja- 
kompott 200 4 ' 
pöldmarja- j 
kompott 200 (OMK 
/ Rabarbrikompolt 200 Hi/a ' 
[ Rabarbrikompolt 300 2 MV 
Sinikakompolf 100—200 — 1/2 v 
| Öunakompott 200—300 — 2 A 
| Õunakompolt 200—250 " 2: Ww V 
Õunakompott 200 2/2 MM 
Õuna-pirnikõmpolt 200—250 “ OOTA 1. Vi 
Õuna-põldmarja- 
kompott 200 1 ' 


Hapusid ehk naturaalseid kompotte võib valmistada veel teisiti, Prae= 
ahju põrandale pannakse pudelite lõhkemise vältimiseks puupilpaid või 
lauatükikesi. Nende peale asetatakse kas püsti või kallakile marjade või 
puuviljadega pudelid, Pudeleid kuumutatakse mitte väga kuumas ahjus 
15—-20 minutit; selle ajaga on nad läbini kuumad ja marjad või puuvili 
on kokku vajunud. Kuiva rätikuga pudelikaelast kinni hoides võetakse 
meed ahjust välja, rätik mähitakse ümber pudeli ja marjadele või puu: 
viljale valatakse kohe keev vesi peale, nii et pudel täituks avauseni, 
Pudelid suletakse õhukindlalt. 

Hapu ehk naturaalkompotina võib säilitada kõiki marju, puuvilju ja 
rabarbrit, 


NATURAALSED KÖÖGIVILJAHOIDISED 


Naturaalseid köögiviljahoidiseid valmistatakse harilikult ühest käögi- 
viljaliigist. Hoidise valmistamisel lisatakse maitseks ainult pisut soola, 
vahel ka veidi suhkrut või valatakse purki pandud köögiviljale peale 
2/w-line soolalahus. Toiteväärtuselt ja maitselt on naturaalne köögivilja= 
hoidis väga lähedane sellele värskele köögiviljale, millest ta on valmis- 
tatud. 

Naturaalseks säilitamiseks võetud köögivili peab olema värske, para 


jalt valminud, ühest sordist, võimalikult ühesuurustest viljadest ja kahju- 


ritest ning haigustest rikkumata, Öigel ajal koristatud värske köögivili on 
suurima toiteväärtuse ja parima maitsega. Köögiviljades ei ole mikroo- 
bide paljunemist tõkestavaid happeid, nagu neid on vähesel või suure- 
mal hulgal marjades ja puuviljades. Köögiviljadest leidub ainult rabarb- 
ris ja tomatis nimetamisväärsel hulgal happeid. Seepärast tuleb köögi- 
vilju eriti hoolsasti puhastada ja pesta läbi milme vee või voolava vee 
all, viimasele loputusveele on hea lisada veidikene soola (1 supilusika- 
täis liitri vee kohta). 

Enne klaasnõusse panemist võib köögivilju ette valmistada alljärg= 
nevalt. 

1. Peaaegu kõiki köögivilju võib purki udelisse panna toorelt, 
seejuures säilib hästi nende toiteväärtus, jääb tervem, tihedam, 
ilusama välimuse ja värskema maitsega ning hoidise valmistamine võtab 
vällem aega, Peale valatakse kuum soolalahus, 2 

- 2, Köögivilju võib enne purki või pudelisse panemist keeta. Eel- 
kõige keedetakse vett umbes 5 minutit, lisatakse veidi soola, mõn 
ka pisut suhkrut. Kui vesi on uuesti keema läinud, siis pannak 
köögivili (vähehaaval), keedunõu suletakse tihedalt kaanega ja ki 
keedetakse umbes 2—3 minutit. Pärast keetmist tõstetakse kuum gi 
vili kuumadesse purkidesse või pudelitesse, peale valatakse keev keedu- 
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lsem ja nõud steriliseeritakse kohe. Köögivilju võib purki või pudelisse 
panna ka jahtunult ning üle valada külma keeduleemega, kuid eelistada 
luleb siiski esimest hoidistamisviisi. 

3. Köögivilju aurutatakse enne purki või pudelisse panemist. Selleks 
holtakse köögivilja aurutamisnõus või Rurnal (ka sõelal) keeva vee kohal, 
nõu kaetakse hästi sulgeva kaanega. Köögivilja aurutatakse 3—4 minufit. 
Aurulalud köögivili pannakse purki või pudelisse kuumalt ja peale valas 
lakse kuum soolalahus ning nõu steriliseeritakse kohe. Aurutatud köögi 
vilja võib klaasnõusse panna ka jahtunult, nagu on punktis 2 kirjeldatud. 

4, Noori õrnu köögivilju võib enne purki või pudelisse tõstmist kuu- 
mulada ilma veeta, sest nad on niivõrd mahlakad, et nendest eraldub 
küllaldaselt vedelikku (spinat, oblikas jt), Kuumutamise ajal lisatakse 
kuumutatakse umbes 3—4 minutit, kuni lehed on kokku 
vili tõstetakse kuumalt purki või pudelisse koos kuumu- 
lamisel saadud vedelikuga, 

Kuumutamine (steriliseerimine). Köögiviljaga täidetud purgid või 
pudelid suletakse ja kuumutatakse kohe pärast nende täitmist (vt. Ik, 60— 
45) 100°C juures 60—90 minutit, olenevalt köögiviljaliigist ja purgi suus 
tüsest. Ainult tomateid kuumutatakse 80°C juures 20 minutit. Kui holu- 
ruumid ei ole head, siis on soovitatav kuumutada hoidiseid kaks korda, 
erili vajavad seda augustikuus valmistatavad herne- ja oahoidised. Esi- 
mene kord kuumutatakse 100°C juures 40 minutit ja kahe päeva pärast 
uuesti 100°C juures 40 minutit. Pärast kuumutamist jahutatakse purgid ja 
pudelid. Jahtumise kiirendamiseks kaetakse purgid ja pudelid niiske 
tälikuga, 

Üksikute köögiviljaliikide naturaalselt säilitamise kohta on andmed 
esitatud alljärgnevalt. 


AEDHERNED (poetusherned) NATURAALSELT, | 
Aedherneid (poetusherneid) 

t liitri vee kohta 

20 g (2 11.) soola A 

20 g (241.) suhkrut 

Hernekaunad pestakse korralikult ja nõrutatakse, Hemeferad poeta- 
takse, ussitanud terad eemaldatakse. Herned liigitatakse suuruse järgi, et 
hoidis saaks ühtlasem ja välimuselt ilusam. Hernelerad pannakse purki 
või pudelisse kas toorelt, keedetult või aurutatult, kuum soolalahus"valav 
takse peale. 


AEDHERNED (poetusherned) NATURAALSELT, | 
1 kg (1/2 1) poetatud ühesuuruseid herneleri 
20 9 (2 41.) soola 
20 g (211) suhkrut 


Poetatud herneterad pannakse keedunõusse kuivalt, lisatakse sool 
ja suhkur, Nõu kaetakse kaanega ja kuumutatakse (umbes 5. minutit), 
raputades vahetevahel nõu, kuni sool ja suhkur on lahustunud ning hel- 
ned näivad fumerohelised ning läikivad. Herned pannakse kuumalt purki” 
või pudelisse, kühu neile kuumatamisel tekkinud vedelik peale vala=i 


takse. Vedelik ulatub vaevalt purgi '/4 kõrguseni. Purgid või pudelid 


kuumutatakse kohe (vt. Ik. 60—65). 


AEDHERNED (suhkruherned) NATURAALSELT 


Aedherneid tsuhkruherneid) 

1 liitri vee kohta 

20 g (2 11.) soola 

20 g (2 11.) suhkrut 

Suhkruherneid säilitatakse koos kauntega. Nende kaunad on mahla- 
kad ja toitvad, ferad väikesed ja magusad. Hernekauntel eemaldatakse 
cisad ja küljekiud, nad pestakse, nõrutalakse ja pannakse purki toorelt 
või enne neid keedetakse; Hernekaunad asetatakse purki et ilusa= 
mad pooled jääksid vastu purki, Purgid steriliseeritakse kohe (vi. Ik. 60-— 


65). 


AEDOAD (rohelisekaunalised) NATURAALSELT, | 


+“ Aedube (rohelisekaunalisi) 

1 liitri vee kohta 

20.g (2 14) soola K 

Oakauntel eemaldatakse otsad ja küljekiud (kui ei ole kiuvaba 
sort), pestakse ja nõrutatakse. Väikesed kaunad jäetakse terveks, suü- 
remaid võib pooleks või neljaks lõigata. Oad pannakse purki toorelt, 
keedetult või aurutatult. Purgid steriliseeritakse kohe (vi. Ik. 60—65), 


AEDOAD (rohelisekaunalised) NATURAALSELT, (1 


1 kg aedube (rohelisekaunalisi) 

20 g (2 11.) soola 

10 g (1 1.) suhkrut t 

Ookauntel eemaldatakse otsad ja küljekiud, pestakse ja nõrutatakse 
ning tükeldatakse umbes 1 sm pikkusteks tükkideks. Tükeldatud "oakau- 
nad pannakse keeddnõusse kuivalt, sool ja suhkur puistalakse peale, nõu 


, sulefakse tihedalt kaanega ning ube kuumutatakse (umbes 5. minulii), 


kunt nad on- tumerohelised ja läikivad, eeg-ajalt raputatakse keedunõu, 
Cad tõstetakse kuumalt purki või pudelisse ja kuumutamise! saadud 
vedelik valatakse peale. Ube steriliseeritakse.kohe (vi. Ik. 60—65). 


AEDOAD (rohelisekaunalised) NATURAALSELT, lil 


Aedube (rohelisekaunelisi) 


Soola 
VA 


Oakauntel eemaldatakse otsad ja küljekiud, pestakse hoolega, kau- 
nud kuivatatakse puhta rätiku vahel või lastakse taheneda rätikule la0- 
jalult. Kuivad oakaunad lõigatakse õige õhukesteks tükkideks ja pän- 
nülgs fihedalt purki või pudelisse, peale puistatakse soola (pooleliitrise 
nõu kohta £ 11. soola). Purgid või pudelid kuumutatakse (vi. Ik, 60—65). 


AEDOAD (kollasekaunalised ehk vahaoad) NATURAALSELT 


Aedube (kollasekaunalisi ehk vahaube) 

| liitri vee kohta 

20 g (2 11.) soola 

Töödeldakse nagu aedoad (rohelisekaunalised) |. 


LILLKAPSAS NATURAALSELT 


Lillkapsast i A 
1 liiiri vee kohta 
20 g (211) soola 
Sidrunhapet 
Valgete! kõvadel lillkapsaõisikulel lõigatakse ära rohelised lehed, 
ülik pestakse ja jaotatakse suuremateks osadeks hoolega järele vaada- 
jas, et seal oi ole usse. Lillkapsa osad asetatakse keeva vette, keedetakse 
23 minutit, EH lillkapsa valge värvus paremini säiliks, lisatakse keodu- 
veele veidi sidrunhapet. Lilikapsas tõstetakse purki ja kuum vesi või 
kuum soolalahus valatakse peale. Purgid suletakse (vi. Ik. 60—65) ja kuu- 
mulatakse 100°C juures 1—1/z tundi. Tähelepanekud on näidanud, et lill- 
kapsas jääb valgem, kui hoidise valmistamisel ei tarvitata soola. 


MAGUSPIPAR NATURAALSELT, 1 


Maguspipravilju 
1 liitri vee kohta 
20 g (211,) soola 
10. g (1 11) suhkrut 
Maguspipraviljad pestakse, närutalakse, lõigatakse ära vars, eemal: 
datakse seemned "koos neid ümbritseva nahkja kilega. Pipraviljad aseta- 
lakse tihedalt purki, peale valalakse keedetud kuum soolalahus, purgid 
sülelakse (vt, Ik. 80—65) ja kuumutatakse 100°C juures 20—30 minutit, 


MAGUSPIPAR NATURAALSELT, Il 


1 kg maguspipraviiju 
25 g (1 spl.) soola 


4 


, eemaldatakse otsad ja küljekiud (kui ei tarvitata kiududeta sorte). Poe- 


Maguspipraviljad puhastatakse, nagu on eelmises retseptis kirjelda- 
tud, lõigatakse peenfeks rõngasteks või ribadeks, pannakse kaussi, ypuis- 
tatakse peale soola, segatakse ja tõstetakse purki. Purk suletakse (yi: 
Ik. 60—65) ja kuumutatakse 100 °C juures 20—30 minutit. Retseptis antud 
piprahulgast saab umbes kaks pooleliitrist purki hoidist, 


MAIS NATURAALSELT 


Naisitõlvikuid 

1 liitri vee kohta 

20 g (2 11.) soola 

Piimküpsed maisitõlvikud puhastatakse lehtedest ja kiududest, pan- 


makse keeva nõrgalt soolasesse vette ja keedetakse 10—15 minutit. Nüüd 


eemaldatakse tõlviku küljest terad ja pannakse purki, peale valatakse 


kuum soolalahis, purk suletakse (vt. Ik, 60—65) ja kuumutatakse 100°C 
juures 1 tund. 


MITMESUGUNE KÖÖGIVILI EHK KÖÖGIVILJA ASSORTII 
NATURAALSELT 4 

Aedoad 

Aedhorned 

Lillkapsad 

Väikesed sibulad 

Sellerijuurikas 

Porgandid 

pastinaagid 

1 liit vee kohta 

20 9 (2 f1,) soola 

Kõik köögiviljad pestakse hoolega. Aedubadel ja suhkruhemestel 


tushemed poelatakse, sibulad kooritakse, lillkapsas murlakse või lõiga- 
takse väikesteks öisikuteks, juurviljad kaabitakse ja lõigatakse ribadeks. 
Köögiviljad asetatakse kas toorelt või poolpehmeks keedetult vaheldu- 
misi purki või pudelisse, valatakse peale kuum soolalahus või keeimis- + 


vedelik. Purgid ja pudelid suletakse (vt. Ik. 60—65) ja kuumutatakse 
100 °C juures 11/2 tundi, Lk 


NÕGESED NATURAALSELT 


ehk kõrvenõgese noori võrseid ja lehti 4 
iti vee kohta % 2 
209 (211) soola p 


EI suure ehk kõrvenõgese noored, alles punakad võrsed ja lehed 
on valgu-, mineraalainete-, eriti raua- ja vitamiinirikkad, on soovitatav 
meist kevadel ka hoidiseid valmistada, Nõgestel eemaldatakse jämedad 
Varted, pestakse mitmes vees, pannakse sõelale või kumale ja neile 
Vilalakse peale keev vesi (1 kg nõgeste kohta umbes 2 liitrit ve). 
Nõgeted asetatakse keevasse, nõrgalt soolasesse vette ja keedetakse, 
kuni nad on kokku vajunud, s. o. umbes 5 minutit. Nõgesed pannakse 
kuumalt koos vedelikuga purki või pudelisse ja kuumutatakse 100°C 


" juures 1 lund. Nõgeseid võib enne purki või pudelisse panemist ka pee= 


mestada, kuid seda võib teha ka pärast, nende tarvitamisel. 


SPARGELKAPSAS EHK BROKKOLI NATURAALSELT 


Spargelkapsaõisikuid ja lihakaid õievarsi 

1 liitri vee kohta 

20 g (2 11,) soola € 

Puhastatud ja tükeldatud spargelkapsaõisikuid jaf lihakald õievarsi 
võib purki panna toorelt või keedetult, peale valatakse keev soolalahus 
või keeduleem, purk suletakse (vi, Ik. 60--65) 'ja kuumutatakse 100°C 
Juures 1 tund. i 


SPINAT NATURAALSELT 


Spinatilehti 

Veidi soola 

Värsked noored spinatilehed murtakse varre küljest lahti, pestakse 
läbi miime vee, nõrutatakse, asetatakse keedunõusse. Noortele lehtedele 
ei ole tarvis vett lisada, neile puistatakse pisut soola. Vanemad spinali- 
lehed pannakse keema vähesesse nõrgalt soolasesse keeva vele (1 kg 
spinalilehtede kohta !/:—1 klaas veti) ja keedetakse, kuni nad on kokku 
vajunud, s. 0: umbes 4—5 minuffi, Pannakse kuumalt purki või pude= 
lisse koos vedelikuga ja kuumutatakse 100°C juures 1 tund. Spinatilehti 
võib enne purki või pudelisse panemist peeneks hakkida, kuid seda võib 
teha ka tarvitamisel. 


TOMATID NATURAALSELT, | 


Valminud tomateid 

1 liitri vee kohta 

20—30 g (2—3 fl) soola , 

Ühtlase suurusega valminud fomalid pestakse, nõrutatakse, terava 
puutikuga torgitakse kooresse augud, pannakse purki ja peale valatakse 
kuum soolalahus, Purk suletakse (vi, Ik, 60—65) ja kuumutatakse 80°C 
juükes 20—30 minutit: 


tai a a 


TOMATID NATURAALSELT, II 

Valminud tomateid e 

Tomatipüreed z w 
1 1 fomatipüree kohta 20 g (2 11.) soola 

Valmistada nagu eelmine. 


NATURAALSED SEENEHOIDISED 


Naluraalselt säilitamiseks sobivad pehmemaitselised kupatomist mille 


vajavad seeneliigid. Seened olgu noored ja värsked (vt, ik. 36—37). 


Väikesed seened jäetakse terveks, suuremad poolitatakse, lõigatakse nel: 


jaks või väiksemateks tükkideks, Enno purki või pudelisse panemist seeni 
köedetakse väheses soolaga maitsestatud vees või neid kuumutalakse 


oma mahlas, sest seentes on palju*vett, kuni 90'/w. Pesemisel jääb nende 


külge, erititeoslehekeste ja torukeste külge, ka velt, nii et kuumutamisel 
eraldub seentest keelmiseks vajalikul hulgal vedelikku (soopilvikud, või- 


puravikud jt), Seeni keedetakse umbes 5—10 minutit, tõstetakse siis | 


kuumalt purki või pudelisse. Nõud suletakse (vt, Ik, 60—65) ja kuumula- 
lakse 100 °C juures 1 tund. Seentega täidetud pudeleid võib kuumutada ka 
lahtiselt; nad käetakse ainult tsellofaani, polüetüleenkile või pärgameni- 
paberiga ja suletakse õhukindlalt kohe pärast kuumutamist, Sulgemisel 


peab vedelik pudelis ulatuma pudeli avauseni, kui vedelikku on vähem,” 


lisatakse keeva velt. 


Seentega täidetud klaasnõusid võib heade hoiuruumide korral jäita c 


kuumulamata, Seeni keedetakse vaid pisut kauem, nad põnnakse kuu- 
malt kuumadesse purkidesse, vedelikku keedetakse veel mõni minut ja 
valatakse seentele peale. Purgid täidetakse ääreni ja suletakse kohe kee- 
detud metall- või klaaskaantega (vt. Ik. 60—65), metallkaanega purgid 
pööratakse kummuli kokkupandud rätikule, kaetakse teise" rätikuga ja las- 
takse jahtuda. Naturaalseid seenehoidiseid valmistatakse ka loorestest 
seentest, Puhtad värsked pehmemaitselised seened hakitakse peeneks, 
pännakse kaussi, peale puistatakse pisut soola (1 kg seente kohta 25 9, 
$. 0. 1 spl. soole), segatakse, pannakse tihedalt purki või pudelisse ja 
kuumutatakse 100°C juures 1 lund. ? 
Eespool kirjeldatud viisil valmistatakse naturaalseid hoidiseid “järg- 
mistest seeneliikidest: 0 / 
“ KUKESEENED 
KUUSERIISIKAD 
KÄNNUMAMPLID 
MÜRKLID 4 
Naluraalselt säilitatakse nii ümar- kui ka kuhikmürklit, 


E) “ 


PILVIKUD. 


Naluraalselt säilitatakse ainult pehmemäiiselist pilvikuid, nagu soo-, 
luhmuv, veinpunane, ere, mage pilvik jt, Erifi meeldiva maitse annavad 
pilvikutele fillivarred ja «õled, lisades neid keeimisel. 


PURAVIKUD (KIVIPURAVIKUD)) 


Puhtad puravikud asetatakse keema vähesesse nõrgalt soolasesse 
keeva velfe ja keedetakse umbes 10 minutit. Puravikud tõstetakse purki 
[keoimisvedelik tarvitatakse ära toiduvalmistamisel või säilitatakse eraldi 
pudelis kuumutatult) ja neile valatakse peale uus 2”w-line soolalahus 
(1 liiri vee kohta 2 1. soola), purgid suletakse ja kuumutatakse, 


SAMPINJONID 


Eriti väärtuslikud on noored seened, mille eoslehekesed on alles 
toosakashallid. Et vältida seenie kollaseks muutumist, lisatakse viimasele 
pesemisveele veidi sidrunhapet või äädikat, 


Tabel 13 
Maturaalsete köögivilja- ja seenehoidiste kuumutamine 


Kuumufamine. 


Külmutamine 48 tunni pärast 


Köögivilja või seene 
nimetus kestus 
temp. °C] “nind 


Aedherned 100 40 
Aedherned 
Aedoad 100 40 
Aedoad 
Lillkapsas 
Maguspipar 
Mais ö 
Miimesugune köögi- 
vili 
Nõgesed 
Spargelkapsas 
Spinat 
Tomatid 
Seened 


RIISIKAD 


Ka kibedamaitselisi riisikaid säilitatakse” naturaalselt. Nad Rupata- 
takse, jahutatakse külmas vees, pigistatakse fahedaks või lastakse kurnal 
nõrguda, pannakse purki või pudelisse, peale valatakse keedetud 2?/1- 
line soolalahus ja kuumutatakse, 


Naturaalseid seenehoidiseid valmistatakse harilikult igast seeneliigist 
eraldi, et säiliks paremini antud seeneliigi iseloomulik maitse. Kuid kaht 
või kolme maitselt sobivat seeneliiki võib ka koos säilitada. Eriti maits- 
vad on koos säilitatult kivipuravikud ja kuuseriisikad, kukeseened ja pil- 
vikud. Isegi mõned kupatatud riisikad, nagu kolla- ja rädiriisikas, valge 
ja tõmmu riisikas ning teised, võivad seas olla. 


+ 
VII, PUUVILJA» JA MARJAMAHLAD 


puuvilja ja marjade väärtuslikumaid hoidistamisviise on säilitamine 
mahlana, Õigesti valmistatud mahlad sisaldavad samu toitaineid mis puu- 
vili jar marjad, millest mahl on valmistatud. 

puuviljast ja marjadest saab mahla eemaldada mitmel viisil: keel- 
mise, aurutamise ja pressimise teel. 


Mahla saamiseks kasutatavad marjad ja puuvili peavad olema tar- 4 


bimisküpsed. Siis on neil kõige suurem toiteväärtus, kõige tugevam 
värvus ja maitse ning mahla väljaandvus on suur. Puuvili ja marjad el 
tohi olla käärinud või hallitanud, sest vähesedki käärinud või hallitanud 
eksemplarid võivad rikkuda kogu mahla maitse ja lõhna ning vähendada 
selle säilivust. Kõik vigased ja riknenud marjad ja puuvili eemaldatakse. 
Narju ja puuvilja pestakse hoolega. 


MAHLA SAAMINE KEETMISE TEEL 


puuvilja ja marjade keelmisel kasutatakse võimalikult vähe vett = 
ifaleif» liitrit 1 kg puuvilja või marjade kohta. Pektiinirikaste marjade 
korral, nagu punased. ja mustad sõstrad, kasutatakse veit veidi rohkem, 
sest muidu võib maht kergesti tarrefiseks muutuda. CS 

Vesi valatakse keedunõusse, keeva vette pannakse puhastatud, “peš- 
tud ja nõrutatud puuvili või marjad, lastakse aeglaselt keema tõustg ning 
keedetakse nõrgalt 15—20 minutit 
keedunõu veel kinnikaetult pliidi äärel umbes paol tundi seista, siis 
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Peale keemise lõpetamist lastakse” 


Joonised 34 ja 35. Kurnamiseks 
võib kasutada pange või kurna- 
miskohi. 


kumatakse. Kurnamiseks kasutatakse pange, millele on seotud kurnamis- 
täi, või koonusekujulist kotti. Ka võib tabureti või tooli panna, jalad üles- 
pidi, teisele taburetile, toolile või lauale. Jalgade külge seotakse kuma- 
misräit, Kurnamisrätt ja -kott olgu hõredast kangast. Enne kasutamist vala- 
lakse neile keeva velt (foto 20) ja kui need on veidi jahtunud, väänatakse 
lahedaks. Kuum puuvili või marjad valatakse kurnamistätile või kotti ja 
lüstakse mahlal läbi nõrguda. Puuvilja või marju el tohi liigutada, suruda 
ega segada, sest siis läheks läbi räti ka puuvilja- või marjaosakesi ning 
mahl tuleks sogane. Kui mahla on vähe, näiteks ainult 1 kg puuviljast või 
morjadest, siis võib kurnata ka nii, et emailitud või alumiiniumkurn ase- 
lalakse sügava kausi kohale ja sellele laotatakse keeva vette kastetud 
ning tahedaks väänatud kurnamisräH. 

Poole tunni või funni pärast on mahl läbi räti nõrgunud. Kurnatud 
mahla peab kohe edasi töötlema, et vältida selle pikemaajalist kokku- 
puutumist õhuga, mis vähendab mahla väärtust. Samuli võivad õhust 
mahlaste sattuda pärm- ja hallitusseened ning nende eosed, Saadud 
mahl tuleb kohe mõõta, lisada suhkur ja keeta. Mahlale lisatava suhkru 
kegus võib olla mitmesugune. Valmistatakse ka hapusid mahlu, millele 
lisatakse suhkur alles tarvitamisel. Kuid suhkruga keedetud mahl on ilu- 
sama värvuse, parema maitse ja lõhnaga. Suhkru keskmine kogus 1 liitri 
mahla kohta on 200—400 grammi (1—2 klaasi). Pärast suhkru lisamist 
keedetakse mahla 5—8 minutit, kuni malila pinnale enam vahtu ei tõuse. 
Kuum mahl valatakse kohe kuumadesse pudelitesse ja, pudelid suletakse. 


Kal 


1 liiiri mahla kohta 77 


Pudelid täidetakse kuni avauseni (loto 21). Jahtumise! väheneb mahla“ 200—400 g (1—2 klaasi) suhkrut 2 at k A 


maht, sülgemisvahendi alla jääb hõreda õhuga täidetud ruum ning tsel- 
lofaan või kummikapsel tõmbuvad avause kohal nõgusalt alla, issi 
seega nõu tihedali. Korgiga sulgemise korral peab muidugi osa' pudeli 
kaelast tühjaks jätma. š 

Matilaga täidetud pudelid jahutatakse võimalikult kiiresti. Järgmisel 
päeval kontrollitakse sulgemisvahendeid: kas mõnel pudeli! ei ole tsello- 
faan lõhkenud, kummikapsel lahti, kork üles kerkinud või hoopis pude- 
lilt ära, Kui mõne pudeli sulgemine on ebaõnnestunud, tuleb mahl pude- 
list välja valada ja uuesti keeta. 

Keelmise teel saadud puuvilja- ja marjamahlu, 


KIRSIMAHL 
1 ko (B/a—tš/4 1) kirsse 

2—3 klaasi vett 

1 liitri mahla kohta 

200—500 g (1—21/2 klaasi) suhkrut 


MUSTA AROONIA MAHL 


1 kg (1/: 1) musta aroonia marju 
2—3 klaasi vett 

1 liitri mahla kohta 3 
300 g (1Y/2 klaasi) suhkrut 


AEDMAASIKAMAHL 
1 kg (19/22 1) aedmaasikaid > 
2 klaasi “Velt 


1 liiii mahla kohta 
300——400 g (11/2—2 klaasi) suhkrut 


MUSTASÕSTRAMAHL 
1 kg (1/s—13/x 1) musti sõstraid 


AEDVAARIKAMAHL 34 kilaal Valk 
1, kg (1/:—1/ 1) aedvaarikaid 1 liitri mahla kohta 
2 klaasi vett 300—400 g (11/:—2 klaasi) suhkrut 


1 liitri mahla kohta 


200—400 g (1—2 klaasi) suhkrut > NUSTIKAMAHL 


1 kg (1!/2 1) mustikaid 
11/:—2/2 klaasi vett 
1 liitri mahla kohta 
100—200 g (!/s—1 klaas) suhkrut 
A 
PAMPLIMAHL j 


1 kg (1/2 1) pampleid 


AEDVAARIKA-PUNASESÕSTRAMAHL 


1 kg (1ls=t9/ 1) aedvaarikaid 
“la kg (lt 1) punaseid sõstraid 
2—2/: klaasi velt 
1 liitri mahla kohta 
..300—400 g (1Y/4—2 klaasi) suhkrut 


JÕHVIKAMAHL 1/s—2 klaasi vett 

1 kg (11/21) jõhvikaid t 1 liitri mahla kohta 

2i/x klaasi veit “a 200—400 g (1!/x—2 klaasi) suhkrut 
+4 liitri mahla kohta i 

200400 g (1—2 klaasi) suhkrut ' Mea 


Puhastatud ja loputatud jõhvikad purustatakse kergelt. 2 
; 4 1 kg (1W/» 1) pihlakamarju * 

1//:—2 klaasi veit 

1 liitri mahla kohta 

300—400 g (14/:—2 klaasi) suhkrut 


KARUSMARJAMAHL 


1 kg (8Y/a—4%/ 1) kärusmarju 
2]: klassi vet 


% 


POHLAMAHL 


1 kg (14: 1) pohli 

2--2l» klaasi vett 

1 liitri mahla kohta 

200—400 g (1—-2 klaasi) suhkrut 


PUNASESÕSTRAMAHL 


1 kg (1ih=—2 1) punaseid sõstraid 
2—2'/» klaasi velt 
1 liitri mahla kohta 
200—400 g (1—2 klaasi) suhkrut 


PUNASESÕSTRA- JA MUSTIKAMAHL 


1 kg (11/:—2 1) punaseid sõsiraid 
300 g (1/» klaasi) mustikaid 

2—2'/ klaasi vett 

1 liitri mahla kohta 

150-—300 g (!/i—1i/» klaasi) suhkrut 


PUNASE- JA MUSTASÕSTRAMAHL 


1 kg (ti/:—2 |) punaseid sõsiraid 
300 g (2 klaasi) musti sõstraid 
21/s—3'/x klaasi vett 

1 liitri mahla kohta 

200—300 g (1—2 klaasi) suhkrut 


PUNASESÕSTRA- JA PAMPLIMAHL 


"1 ka (11/—2 1) punaseid sõstraid 
1 klaas pampleid 

2—3 klaasi vett 

1 liitri mahla kohta 

,.300—400 g (11/:—2 klaasi) suhkrut 


PÖLDMARJAMAHIL 


1 kg (1/: 1) põldmarju 

11/a—2 klaasi vett 

1 liitri mahla kohta 4 

200—409 g (1—2 klaasi) suhkrut 
% 
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RABARBRIMAHL F 


| kg (!/: 1) tükeldatud rabarbrivarsi (eelistada tuleb. punaseid 
rabarbrivarsi; varsi ei koorita) 
23 klaasi vett 

1 liitri mahla kohta 

200—500 g (1—2'/+ klaasi) suhkrut 


KUKERPUUMARJAMAHL 


1 kg (1/: 1) kukerpuumarju 
2 klaasi vett 

1 liitri mahla kohta 
200 g (1 klaas) suhkrut 


MAHLA SAAMINE AURUTAMISE TEEL | 

Mahla saamiseks puuvilja ja marjade aurutamise teel on olemas eri= 
Iisi aparaate, kuid tullakse foime ka lihtsale abinõudega, Kõigepealt 
Vajatakse suurt keedunõu, milleks sobib ka pudelite ja purkide kuumu- 
jamise nõu. Nõu põhja pannakse rest. Resti asemel võib kasutada ka 
Veega täidelud (vesi on raskuseks) madalat kaussi. Keedunõusse vala- 
lakse vett, nii et see ulatub 15—20 sm kõrgusele nõu põhjast, Restile 
või veega täidetud kausile pannakse lai tühi puhas emailitud või fajanss- 
kauss, Ole keedunõu laotatakse hõre keeva vette kastelud ja väljavää- 
natud räit, mis surutakse keskelt lehtritaoliselt lohku ja seotakse nööriga 
keedunõu ülemise ääre ümber kinni. Kui soovitakse saada eriti selget 
mahla, kasutatakse kaht rätti. 

Kui vesi aurutamisnõus keeb, pannakse tälile puhastatud marjad või 
puuvili, nende vahele ja peale puistatakse suhkrut (kõvemakoorelised 
marjad surutakse enne kalki, õunad tükeldatakse), kaetakse pärgameni- 
paberi või tsellofaaniga, et vällida kaane alla koguneva vee tilkumist 
marjadele ja puuviljadele, mis mahla lahjendaks: Aurutamisnõu suletakse 
lihedalt kaanega, nöör võetakse ära, räti nurgad seotakse üle kaane 
kokku. Kuumas aurus lõhkevad rakukesed ja marjadest ning puuviljast 
eemalduv mahl tilgub räti all olevasse kaussi (joonis 36). 

Aurulamise kestus võib olla */4—1 fund. Väärtuslikum, aromaatsem 
ja C-vitamiini poolest rikkam mahl saadakse, kui aurutamine ei kesta üle 
M tunni. Aurutatud marjad ja puüvili sisaldavad siis veel toitaineid, lisa- 
des neile värskeid marju või puuvilja võib neist keeta püreed või võiet, 
lisades aga vett, saab neist keeta järelmahla. - 

faurulamise feel saadakse marjadest ja puuviljadest 50—75/0 mahla. 
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- jade või puuvilja kaalust, s. o. 1 kg marjade või puuvilja kohta 100— 


AEDVAARIKA- JA MUSTASÕSTRAMAHL 


1 kg (1!/:—1 1) aedvaarikaid 
!/a kg (?/4 1) musti sõstraid 
300—400 g (11/:—2 klaasi) suhkrut 


Kurnamisrählide 
nurgad 


KARUSMARJAMAHL 


1 kg (1Y/—t/1) karusmarju 
200—250 g (1—1/4 klaasi) suhkrut 


Isellotaan võr 
pärgament 


Marjad või 
puüvilt 


KIRSIMAHL 
1 kg (I/a=—19/x 1) kirsse (varred võivad külge jääda) 
150 g (?/4 klaasi) suhkrut s 


MURAKAMAHL pg 


1 kg (1/2—t/ 1) murakaid 4 
150 g (!/4 klaasi) suhkrut 


MUSTA AROONIA MAHL 


Joonis 36, Marjade aurutamine (läbilõige). 1 kg (1/ 1) musta aroonia marju 
200—300 g (1—11/x klaasi) suhkrut 


Marjade ja puuvilja aurutamisel tarvitatakse suhkrut 10—30% mar- MUSTASÕSTRAMAHL 


1 kg (1/a—1/4 1) musti sõstraid 
200—300 g (1—1'/» klaasi) suhkrut 


” 


300 g (I/2—1i/» klaasi), Marju ja puuvilja võib aurutada ka ilma suhkruta 
ja saadud mahlale lisada suhkur tarbimisel, kuid mahl on "säilivam, aro- 
maatsem ning maitsvam, kui suhkur lisatakse aurutamisel. 

pudelite täitmine ja sulgemine. Saadud mahl vala- 
takss võimalikult kiiresti pärast aurutamist kuumadesse pudelitesse; 
pudelid täidetakse ääreni ja suletakse (vi. Ik, 60—61). Puuvilja ja mar- 
jade aurutamise teel saadavad mahlaliigid on esitatud alljärgnevalt: - 


MUSTIKAMAHL 
1 kg (14/21) mustikaid 
100 g (!/2 klaasi) suhkrut 


POHLAMAHL 


1 kg (1/2 1) pohli 
200 g (1 klaas) suhkrut 


AEDMAASIKAMAHL 


1 kg (1/e—2 |) aedmaasikaid A 
200—250 g (1—1'/2 klaasi) suhkrut k 


PUNASESÕSTRAMAHL 


1 kg (1/—2 1) punaseid sõstraid (osa varsi võib küljes olla) 
300 g (1: klaasi) suhkrut k 


AEDVAARIKAMAHL A 


1 kg (U/e—1 1) aedvaarikaid — < 
200—30Ö (1—1/2 klaasi) suhkrut 


'T Hoidised 
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PUNASE- JA MUSTASÕSTRAMAHL 


1 kg (11/—2 1) punaseid sõstraid b 
300 g (142 klaasi) musti sõstraid 
400 g (2 klaasi) suhkrut 


PUNASE- JA VALGESÕSTRAMAHL 


1 kg (1l—2 1) punaseid söstraid 
[a kg (!/ |) valgeid sõstraid 
200 g (1 klaas) suhkrut 


POLDMARJAMAHL 


1 kg (1Y/x 1) põldmarju 
150—200 g (?/a—1 klaas) suhkrut 
“ 


RABARBRIMAHL 

1 kg (fi/: |) tükeldatud rabarbrivarsi (koorimata) 
200 g (1 klaas) suhkrut rä 
TOMATIMAHL 


punased tarbimisküpsed tomatid 


VALGESÕSTRAMAHL 


1 kg (1!/a—tih 1) valgeid sösiraid 
150 g (?/4 klaasi) suhkrut 


MAHLA SAAMINE PRESSIMISE TEEL 


Naturaalmahlad saadakse värsketest marjadest ja puuviljast pressi- 
mise teel, neile ei lisata suhkrut, vett ega muid aineid. Pressimisel 
eemaldub marjadest ja puuviljast rakumahl koos selles lahustunud väär- 
tuslike ainetega, nagu suhkrud, mineraalained, vitamiinid, happed, aro- 
maalšed ja värvained, Naturaalne mahl on väärtuslik toit nii täiskasva- 
nutele, lastele kui ka paljudele haigetele. 

Marjade ja puuvilja purustamiseks ning mähla välja pressimiseks on: 
olemas mitmesugused ja erineva tööjõudlusega riistad, Allpoolmaihitu- 
test võib igaüks valida oma vajadustele ja võimalustele vastava: 1) puust 
nui, millega mõnes suuremas nõus marjad ja puuvili puruks. sututakše; 
2) hakkiitasin, kuid. selle sõel ei tohi olla liiga väikeste aukudega, ka 
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Joonis 39. Kodusel teel valmistatud 
marja- ja puuviljapress. 
* 


Joonis 38. Mahlätsentrifuug. 


füleb vältida marjade ja puuvilja pikemaajalist kokkupuutumist masina 
melalliga, igal juhul peab hakkmasin olema korralikult tinutatud, veel 
parem emailitud; 3) marjaveski, milles marjad purustatakse kahe piki- 
šoonega ja teineteise suhtes vastupidi pöörleva puust valtsi vahelt läbi- 
juhtimise teel, valtside vahekaugus on reguleeritav; 4) õunariiv, see on 
Iehtud nagu kapsariiv, nugade, asemel on kasutatud roostevaba rilvi; 
4) õunaveski, milles puust valsi küljes olevad metallpulgakesed õunad 
puruks kisuvad; on olemas ka teistsuguse ehitusega õunaveskeid, Purus- 
lalud õunatükikesed olgu 5—10 mm läbilõikega, siis eemaldub pressi- 
misel mahl kõige põhjalikumalt, väga peenestatud, püreeteolisest, puu- 
viljast eraldub mahl halvasti ja seda saadakse vähem; 6) laua külge 
kinnitatav mahlapress,:nn. figupress (joon. 37) purustab marjad ning pres- 
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*kokku ja nende vahelt ei pääse mahl enam välja. 


sib ühtlasi välja ka mahla; 7) mahlatsenirituug, milles mahl tsenfrifugaäi 
jõul eemaldub (joon. 38), kahjuks on müügil olevate mahlatsenfrituugid 
tööjõudlus väike, kuid mõne liitri mahla saamiseks on nad heada8) lihir 
koduste abinõudega valmistatav mahlapress (joon. 39); 9) korvpfi 
10) vajalikud on veel pressimisriided ehk -rätid, need peavad ol 
hõredalt kootud jämedast tugevast lõngast. Uusi pressimisriideid pea 
leotama külmas vees, siis keetma nõrgas pesupulbri- või soodavei 
vähemalt üks tund, loputama puhtas kuumas vees, korduvalt vett vi 
tades, ja lõpuks loputama' külmas vees ning kuivatama väljas. 


Kasutatavad marjad ja puuvili olgu tarbimisküpsed ja värsked ( 
Ik. 34—41). Marjad ja puuvili pestakse, aedmaasikad kastetakse kordi 
vält sõelaga velte. Kui on võimalik, jäetakse aedmaasikad, aed- nii 
meisvaarikad ja põldmarjad pesemata, sest nimetatud marjade pesemise 
läheb kaduma 'marjamahla ning »marjad muutuvad veerohkeks, mis läl 
jendab mahla, Kõvema koorega marjad ja puuvili pannakse sõelale Vi 
korvi ning valatakse korduvalt puhta veega üle. Pärast pesemist nõt 
tatakse marjad ja puuvili korralikult, Kirssidel võib väike osa luid puruse: 
tada ning saadud seemneid purustatult kasutada mahla maitse tõsimi 
seks, Õuntel eemaldatakse öieosad, plekid ning ussitanud kohad. 

Köik marjade ja puuvilja purustamiseks ning pressimiseks. kasutaläs 
vad "abinõud peavad olema piinlikult puhtad, neid hoitakse vahetul 
enne kasutamist keevas vees. Ka pressimisriie hoitakse enne kasutami 
keevas vees ja väänatakse siis hästi välja. Kasutades lihisat kodus väli 
mistatud mahlapressi, pannakse pingile või taburefile sooneline kõrgemi 
äärega pressi põhi, sellele laotatakse riie, purustatud marjad või puuvili 
aselatakse peale, riide ääred tõstetakse pressitava aine peale ülestikku 
kaas või laud pannakse peole ja üle selle aselatakse kang. Kangi üli 
ots peab mingi kindla toe alla toetuma. Algul lastakse mablal vabalt 
välja nõrguda. Kui mahla enam ei tule, koormatakse. kangi vaba ols 
raskusega, mis algul ei tohi olla suur, raskust suurendatakse järk-järgult. 
Väljapressitud mahl kogutakse emailitud pange, veel parem aga suurde 
pudelisse. Kui kasutame korvpressi, siis vooderdatakse ka see riidega, 
valatakse sisse purustatud marjad või puuvili, räti ääred tõstetakse üles 
pressitava aine peale, kaas või lauad asetatakse peale. Kui mahla. enam 
ei mõrgu, alustatakse pressimist, survet suurendatakse ettevaatlikult, Kui 
algul on surve liiga tugev, surutakse purustatud vilja osakesed tihedalt 


Kasütades mahlapresse, saadakse mahla kuni 65—75%o prešsitavalel 
viljade kaalust. Mustast sõstrast ja karusmarjast eemaldub mahl. pressi- 
misel halvasti, kui aga purustatud marjadele lisada veidi veit (!/2 klaasi 
1 kg marjade kohta) ja kuumutada emailitud nõus 65—70°C, eemaldub 
mahl: täielikumalt. 2 

saadud mahlaga täidetakse kohe keeva vee või bensoehapunaal- 


100. 


Ilumi lahusega loputaiud pudelid, Mahlaga täidetud pudelid suletakse 
[vi Ik, 59—65) ja kuumutatakse 75°C juures 20—25 minutit, Oluline on, 
"1 Jaellofaani, polüetüleenkile või kummikapsliga suletavad pudelid olek- 
al pärast kuumutamise lõpetamist mahlaga avauseni täidetud. Paksemast 
kummist kapslite kasutamise korral võib pudeli ava või kapsli põhja 
mun sulgemist kaita ühekordse keevas vees hoitud tsellofaankettaga, 
amil kummikapsel võib rikkuda mahla maitset, Kuumad pudelid kaetakse 
»Mikuga ja lastakse jahtuda; korgiga suletud pudelid jahutatakse küljeli- 
põäratult ja rätikuga kaetult, pärast jahtumist tihendatakse korgid (vt. 
Ik. 64). 

Pressimise teel saadud mahl ei ole alati selge, sest pressimisel satub 
Mmahlasse ka marja ja puuvilja viljaliha, Hapust puuviljast (õuntest) ja 
hapudest marjadest saadakse üldiselt selgem mahl kui magusalest, 
aamuli saab tarbimisküpsetest marjadest ja koristusküpsetest õuntest sel- 
puma mahla kui ülevalminutest, Rohkem parkainet sisaldavad õunad 
annavad ka selgema mahla. Kui soovitakse selgemat mahla, tuleb. see 
nne pudelisse valamist selitada. Selitada saab mahla läbi riide kurna» 
misega. Mahl selgib ka siis, kui tal lastakse kitsamas kõrges nõus järg- 
mise päevani külmas kohas kinnikaetult seista. Seismisel langevad hõlju- 
vad osakesed põhja ning peale jääb selgem mahl, mis ettevaatlikult ära 
valalakse, pudelitesse villitakse ja kohe kuumutatakse. 

Kodustes tingimustes on väga raske saada täiesti selget naturaalset 
mahla. Tööstuses lisatakse mahlade selitamiseks mitmesuguseid aineid 
või kasutatakse spetsiaalseid filtreid. 

Naturaalmahladest on tarvitamiskõlblik ainult õuna- ja viinamarja- 
mahl. Näturaalsed marjamahlad ja kirsimahl on selleks liiga hapud. Kui 
male tarvitatakse (joogiks, kisselliks jne.), lisatakse vett ja suhkrut, Marja- 
maht jääb maitsvam ja aromaaisem, kui pärast pressimist lisada sellele 


veidi suhkrut. 


JÄRELMAHL 


Puuvilja- ja marjamahla valmistamisel saadud jääk sisaldab veel kül- 
Ialdaselt toit-, värv- ja maitseaineid, nii et ka sellest saab veet mahla 
valmistada. Sellest jäägist valmistatud mahla nimetatakse järelmahlaks. 

Mahla valmistamisel puuvilja 'ja marjade keetmise või aurutamise 
isel saadud jäägile lisatakse vett, lastakse aeglaselt keema tõusta, hoi- 
lakse keemistemperatuuris 1/2 tundi ja kumatakse. Puuvilja ja marjade 
pressimisel saadud jäägile lisatakse keedetud jahtunud velt, segatakse 
ning paaritunnilise seismise järel pressitakse mahl välja. 

Järelmahla on soovitatavam kohe tarvitada kas joogina või kissellide, 
magusate putrude ning suppide keelmiseks või kalja valmistamiseks. 
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Marja- ja puuviljamahlade valmistamine 


(keelmise ja aurutamise teel saadud mahlad) 


aa 
1 kai marjade või |1 Mt 
puuvilja” kohta mahla A 
Mahl E kohta MS 
Suhkrut | Velt suhkrut 
(9) (klaasi) | (9) 
Aedmaasikamahl 300—400 — keetmine 
'Aedmaasikamahl 200—250 aurutamine 
Aedvaarikamahl 200—400 — keeimine 
Aedvaarika- ja 
punasesõstra= Si 
mal 22ls 0300—400 — keetmine 
Aedvaarikamahl 200—300 aurutamine 
Aedvaarika- ja 4 
mustasõstramahl 200—250 aurutamine 
Jõhvikamabl Za — o200—400— keelmine 
Karusmarjamahl 2i/a = 200—400 — keetmine 
Karusmarjamahi 200—250 aurutamine 
Kirsimahi 2—3  200—500 — keeimine 
Kirsimahl 150 + aurutamine 
Murakamahl 150 aurutamine 
Musta aroonia mahl 2 300 keelmine 
Musta aroonia mahl — 200—300 aurutamine 
Mustasõstramahi 3—4 — 300—400 — keelmine 
Mustasõsiramahl 200—300 aurutamine, 
Nuslikamahl (il—2i/2 100—-200 — keetmine 
Mustikamahl 100 » aurutamine 
Pamplimahi til=2 300400 — keetmine 
Pihtakamarjamahl fija—2  300—400 — keelmine 
Pohlamahl 2—2/2  200—400 0. keetmine 
Pohlamahl 200 aurutamine 
Punasesõsiramahl 2—2) 200—400 — keetmine 
Punasesõstramahi 300 aürutamine 
Punasesöstra- z 
ja mustikamahi fil=21/2 150300 keetinine 
punase- ja musta- 
sõstramahl 2—3 . 2007400 keelmine” 
Punase- ja musta- š 
sõstramahl 300 aurutamine» 
Puhasesõstra- ja f 
pamplimahi lia—21/a 300—400 — keelming 
Punase- ja valge- s 
sõsiramahi 150 e aurutamine 
põldmarjamahl keetmine + 
Põldmarjamahl 450—200 1i/s—2 200—400 — aurutamine 
Rabarbrimahl 23 200—500 — keelmine = 
Rabarbrimahi 200 < aurutarhine 
Tomatimaht” 'aurutamine 
Valgesõstramahi = % 150 aurutamine 
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Pikemaajaliseks säilitamiseks mahl keedetakse, lisatakse suhkur, keede- 
lakse veel 5 minufit ning riisutakse vaht: Mahl valatakse kuumalt kuuma- 
ilusa pudelitesse. Pudelid täidetakse ääreni ja suletakse kohe. Järel- 
Mahlale lisatav suhkrukogus võib olla väiksem kui esimese mahla puhul, 
ülimalt 100200 g (!fa—1 klaas) 1 liiri järelmahla kohta. Järelmahla võib 
sMllilada ka hapult. 


* MARJA- JA PUUVILJASIIRUPID 


Marja- ja puuviljasiirupid valmistatakse naturaalmahlast ja suhkrust, 
1 1 kuumale mahlale lisatakse 1—1,2 kg suhkrut, kui suhkur on lahustu- 
nud, keedetakse siirupit 3—4 minutit, vaht eemaldatakse ja siirup vala- 
lakse kuumadesse pudelitesse: Pudelid suletakse kohe, kaetakse väti- 
küga ja lastakse jahtuda, Marja- ja puuviljasiirupit on soovitatav. säili- 
lada väikestes pudelites, sest korraga tarvitatakse seda vähe. 

Pektiinirikkaid mahlu, nagu musta- ja punasesõstrahahl, lahjenda- 
lakse veega, enne kui lisatakse suhkur (1 | mustasõstramahla kohta võe- 
lakse 1/» | ja 1 | punasesõstramahla kohta 0,3.1 vett), sest muidu siirup 
larretuks. 


Eespool kirjeldatud viisil valmistatakse järgmised siirupid: 
AEDMAASIKASIIRUP 

AED- JA METSVAARIKASIIRUP 

JÕHVIKASIIRUP 

KIRSISIIRUP (tarvitatakse hapude kirsside mahla) 

MUSTA AROONIA SIIRUP 

MUSTASÕSTRASIIRUP 

MUSTASÕSTRA- JA VAARIKASIIRUP 
PUNASESÕSTRASIIRUP A % 

PUNASESÕSTRA- JA VAARIKASIIRUP 


Vill. MARJA-, PUU- JA KÖÖGIVILJAPÜREED 


Püreed valmistatakse marjadest, puuviljast ja mõnedest köögivilja- 
dest. Hea maitse ja ilusa värvusega püree saadakse tarbimisküpsetest 
marjadest ja puuviljast. Püreed võib valmistada kas igast marja- ja puu- 
viljaliigist eraldi või koos kakest-kolmest liigist, näiteks õuntest ja 
punastest sõstardest, õuntest ja ploomidest, õuntest ja pihlakatest jne. 
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Joonis 40. Püree valmistami 
seadis — küna auklikust roosi 
vabast terasest või alumiini 
plekist põhjaga. 


Abinõud. Peale teiste abinõude, mida on vaja hoidiste valmises 
tamisel, on päreede puhul veel vajalik sõel või seadis marjade, puu- või 
köögivilja peonestamiseks. Väikese koguse püree valmistamisel kasutas 


takse harilikku jõhv- või kapronsõela, mis asetatakse põhi ülespoole 
sobiva suurusega kausile. Vajalik on veel laia kahaga puust lusikas või 
labidas ainete läbisurumiseks. Suurema koguse püree valmistamiseks OMi) 
Sistabekohane nelja jalaga puust küna, mille põhi on auklikust alumile 


nium. või roostevabast terasplekist, Materjali “läbisurumiseks on vajalik 
ka puust pika varrega rull (joonis 40). 

Marjad, puu- ja köögivili, millest püreed. valmistatakse, pestakse) 
hoolega ja” puhastatakse. Õuntel eemaldatakse õiejäänused, varred ning 
plekilised kohad; äunu ei koorita alati ja ka südamikud "jäetakse eemal- 
damata. Kut aga püree töötlemisel kasutatakse kooritud ja südamikuta 
õunu, kooritud ja luudetä ploome või õhukese koorega marju, jääb sõe- 
last läbisurumine ära. A 

Puhastatud marjad, puu- või köögivili keedetakse või aurutatakse. 
Keelmisel kasutatakse võimalikult vähe velt. Mida vähem veit kasuta= 
takse, seda lühem on hiljem püree keetmise aeg ja seda väärtuslikum 
ning värvuselt heledam, maitsvam ja aromaatsem püree saadakse. "Velt 
olgu ainult nii palju, et vältida põhjakõrbemist. Marjade, puu- ja köögi- 
vilja keelmisel asetatakse need keeva vette, keedunõu. suletakse kaa: 
nega ja keedetakse aeglaselt, kuni marjad, puu- ja köögivili, on 
Keemise ajal ei ole vaja segada. Pehmed marjad, puu- Vi 
surutakse kuumalt läbi sõela või vastava seadise. Marjade ja puu 
aurutamine võib toimuda nii, nagu mahla saamise puhul. on kirjäidatud 
(Vi. Ik. 951-96). Aurutamisel saadud mahla kasutatakse mahilana. 
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Saadud püree kaalutakse või mõõdetakse lisatava sühkruhulga arves- 
lamiseks. Hea on teada keedunõu kaalu ja mahutavust, mis väldib püree 
milmekordset valamist ning tõsimist. Keedunõu mahutavuse määramisel 
võib toimida järgmiseli: keedunõusse valatakse: liiter velt ja. märgitakse 
väikese kriipsuga nõu välisküljele vee tase; siis lisatakse veel üks liiter 
vall ja vee kõrgus märgitakse samuti keedunõu välisküljele; nii tolmi- 
lukse edasi, kuni soovitud arv liiireid on märgitud. 1 liiter püreed kpa- 
lub keskmiselt 1 kilogramm. i 

Edasi keedetakse püreed lahtises nõus 10 minutit, kogu aeg puu- 

lusikaga (number kaheksa kuju järgi liigutusega) segades, et vesi kiire- 
mini aurustuks ja püree tihedamaks muutuks. Siis lisatakse suhkur ning 
püreed keedetakse segades veel 10 minutit, Suhkrukogus võib olla 
100—300 g (!/—1Y/2 klaasi) 1 kg püree kohta. Püreed võib valmistada 
ka suhkruta. Valmis püree valatakse või tõstetakse võimalikult kuumalt 
kuumadesse pudelitesse või purkidesse. Pudelid ja purgid täidetakse 
püreega ääreni ja suletakse kohe (vt. Ik. 59—65). ; 
Kui püree valmistafakse kuumadel suvepäevadel ja Ki hoiuruumid 
on niisked ning soojad, tuleb püreega täidetud pudeleid riknemise välli- 
miseks 15—20 minutit kuumutada 85°C juures. Sel juhul peab pudelite 
läiimisel nõutava osa tühjaks jätma. Õunapüree säilivuse tõstmiseks võib 
kasutada ka bensoehapunaõtriumi (W. Ik, 33). 


KARUSMARJAPÜREE 


1 kg (1W/2 1) karusmarju 

e klaasi vett 

150 g (4 klaasi) suhkrut 

Väärtuslikuma foote annavad tarbimisküpsed punased karusmarjad. 
Õhukese koorega karusmarju ei ole vaja sõelast läbi suruda. 


KREEGIPÜREE ” 


1 kg (1W/s 1) kreeke 
"/:—1 klaas vett 
150 g (/4 klaasi) suhkrut 


PLOOMIPÜREE 


1 kg (B/e—t/4 1) ploome 

"/; klaasi vett 

200—300 g (1—t/a klaasi) suhkrut 

Torbimisküpsed ploomid poolitatakse" ning eemaldatakse luu ja 


koor. Ploome keedetakse kaanega suletud nõus 5—10 minutit, siis võe- 
lakse kaas ära ja keedelakse edasi, ploome kogu aeg segades, kuni nad 
ühtlaseks massiks muutuvad. Siis lisatakse suhkur ja keedetakse veel 
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5 minufit, Püree valatakse kuumalt kuumadesse pudelitesse või purki= 
esse, mis suletakse kohe õhukindlalt, Ploomipüreed võib valmistada käi 
suhkruta, p 


RABARBRIPÜREE 


1 kg (11/2 1) puhastatud ja tükeldatud rabarbrivarsi 

1/2 klaasi vett 

200 g (1 klaas) suhkrut 

Kui kasutatakse noort rabarbrit ja kui lehevarred on õige väikesteks 
tükkideks lõigatud, ei ole vaja läbi sõela suruda, Rabarbripüree säilib! 
hästi ka suhkruta. 


SPINATIPÜREE 


Spinatilghed 

Sool 

(Veiti vett) 

Spinati puhastamine ja keetmine vt, Ik, 44 

pehmed spinatilehed surutakse läbi sõela, Spinatilehtede. peenestär 
miseks võib kasutada ka hakkmasinat. Saadud püree valatakse või tõstes 
takse-pudelitesse, Pudelid suletakse, Pudeleid kuumutatakse 100°C juus 
res 60 minutit. 


TOMATIPÜREE 


1 kg (21) koristusküpseid tomateid 

50 g sibulat (1 suur sibul) 

(25 9 selleri juurikat) 

(25 g porusibulat, s. o. umbes '/» porrusibulat) 

20 g (ta spl.) soola 

Valminud tomatid loputatakse, plekilised kohad lõigatakse ära, To- 
matid tükeldatakse, lisatakse puhastatud ning tükeldatud sibul, soovi 
korral ka porrusibul ja seller ning keodetakse velt lisamata” pehmeks. 
Pehmed köögiviljad surutakse läbi sõela või seadise. Saadud püree vala= 
takse tagasi keedunõusse ja keedetakse puust lusikaga kogu aeg sega- 
des tihedamaks, s. o, umbes 20 minutit. Maitseks lisatakse soola; võib 
kasutada ka pisut suhkrut, Püree valatakse kuumalt kuumadesse pudelis 
tesse, Pudelid suletakse kohe õhukindlalt. Hallituse ärahoidmiseks on 
soovitatav enne pudeli sulgemist püreele natuke taimeõli või sula rasva 
valada, nii et see jääks õhukese kaitsva kihinä püree pinnale. Pudelites 
ei ole tomatipüreed enam vaja kuumutada. ž 

E tomatipüreed kasutatakse meil toitude maitsestamiseks 4p vähe 
korraga, on soovitatav seda ka säilitada üsna väikestes pudelites. Kord 
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üvalud pudelis ei säili tomatipüree kuigi kaua. Tomatipüreed võib väga 
hüsil söililada ka väikestes purkides, kuid siis tuleb püree enne purki 
valamist üsna tihedaks keeta. Ka pärast purki valamist on soovitatav 
püree pind kas taimeõli või sula rasvaga kaita ja siis purgile pärga: 
Mmunipaber, polüetüleenkile või tsellofaan peale siduda. 


TOMATIPÜREE VÜRTSIDEGA (KETSUP) 


1 kg punaseid tomateid 

1 suur sibul 

"Is porrusibulat 

50 g selleri- ja petersellijuurikat 

(i küüslaugu tütarsibulat) 

1 keskmise suurusega hapu õun 

(1 maguspipar) 

20 9 (i spl.) soola ; 

10. g (!/ spl.) suhkrut kd 

"/a spl, 30%wlist söögiäädikat | 

Kaneeli-, nelgi-, värisi- ja muskaatpähklipulbrit, igaühte '/s teelusika- 
INII, mustapiprapülbrit vähem. Tomatitest, maitseköögiviljadest ja õuntest 
valmistatakse püree, nagu eelmises retseptis kirjeldatud, Saadud püree 
keadetakse tihedamaks, lisatakse vürtsid, keedetakse veel mõni minut ja 
valatakse kuumalt väikestesse pudelitesse, Edasi toimitakse nii, nagu on 
welmises retseptis mainitud. 

Vürtsidega tomatipüree valmistamisel võib mõne retseptis märgitud 
ülnelest ära jätta, ka võib muuta üksikule ainete kaalu, 


ÕUNAPÜREE | 


1 kg (23 |) keskmise suurusegd õunu 
"/» klaasi vett 
100—150 g (/2—Y/4 klaasi) suhkrut 
Hapudest õuntest saadakse värvuselt heledam ja maitselt parem püree. 
Õunapüree valmistamisel tuleb alati kasutada ainult ühest sordist õunu, 
sest need keevad üheaegselt pehmeks., 


ÕUNAPÜREE II 


1 kg (11/:—2 |) kooritud ja tükeldatud õunu 
» klaasi vett 
200 g (1 klaas) suhkrut 
Seda õunapüreed valmistatakse, kui ei ole sõela ega seadist auru 
lalud või keedetud õunie läbisurumiseks, 
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ÕUNA- JA PIFHLAKAPÜREE 


1 kg (2—3 1) keskmise suurusega õunu 
il» kg (x |) pihlakamarju 
a/u klaasi vett 
200 9 (1 klaas) suhkrut 
Valmistatakse nagu õunapüree 1. Marjad keedetakse koos õuntega: 
Ounte ja pihlakamarjade esitatud vahekorda võib ka muuta. 


ÖUNA- JA POHLAPÜREE 


1 kg (2—3 1) keskmise suurusega õunu 

ila kg (4 1) pohli 

t/a klaasi vett 

150 g (/ klaasi) suhkrut > 

Valmitatakse nagu õunapüree |, Pohlad keedetakse koos õuntega; 
pohtad suurendavad püree säilivust, Pohlade asemel võib kasutada ka 
punaseid õstraid, Marjade ja õunte vahekorda võib soovi järgi muuta. 


, AKOMARJA- JA PUUVILJAMARMELAADID 
NING -VÕIDED 


Marmelaad on suhkruga fihedaks keedetud marja või puuvilja vilja- 
liha. Koos marjade ja puuviljaga tarvitatakse marmelaadi saamiseks Ka 
mõningaid: vilju, näiteks füüsalist, kabatšokki, kõrvitsat,, porgan= 
deid, rohelisi ja punaseid tomateid. Marjad ja puuvili marmelaadi valt 
“stamiseks peavad olema tarbimisküpsed, õunad võivad olla ka koris= 
tusküpsed, sobib farvitada ka varisenud õunu, ebaühtlase suurusega puu= 
vilja. Marmelaadi valmistamiseks on kohased pektiinirikkad marjad ja 
puuviljad (vt, Ik. 11) Pektiini sisalduse tõttu tarretub marmelaad pare: 
Marmelaadi keedetakse kas ühest või mitmest 
marja-, puu- või köögi st, tarvitades happerikkaid koos maheda- 
mailselistega, pektinirikkaid vähem pektiini. sisaldavatega, arvestades 
saaijuures maitsete. sobivust. 


Marmelaadi valmistamise puhul keedetakse marjad ja kooritud tükel- 
datud puuvili pehmeks; aedmaasikate ja -vaarikate puhul vett ei lisata, 
neid võib ka toorelt läbi sõela suruda. Keemise ajal on keedunõu kaa- 
mega suletud, Kui marjad ja puuvili on pehmed, jäikatakse ' keelmist 
lahtises nõus, marju ja puuvilja kogu aeg segades, kuni saadud! mass On 
küllalt tihe. Siis lisatakse suhkur ja keedetakse lusikaga segades kuni 
mass muutub läikivaks, langeb lusikalt suurio tükkidena ega valgu kül: 
male taldrikule tilgutades laiali, vaid tarretub. (a 

Marmelaadi yalmistamisel võib marjad ja koorimaia tükeldatud puu- 
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vili võimalikult vähese veega pehmeks keeta. Õuntel näiteks eemalda 
jakse õleosad ja varred, tükeldatakse, südamikku ei eemaldata, nii tol- 
mides saadakse maitsvam marmelaad, sest koore all ja südamikus on 
jõhkem maitseaineid. On õunad happevaesed, lisatakse happerikkaid 
marju, näiteks punaseid sõstraid. või pohli, võttes neid umbes pool õunte 
kaalus. Ploomid aga poolitatakse enne keelmisi või aurutamist ning 
eemaldatakse luud; osa'luid võib purustada, seeme peenestada jä lisada 
marmelaadile enne keetinise lõpetamist. 

Keedetud või aurutatud marjad, puu- või kööi surutakse läbi 
söela või vastava seadise. Saadud püree kaalutakse või mõõdetakse, 
keedetakse tihedamaks ja alles siis lisatakse suhkur, Suhkrut võetakse 
| kg püree kohta 500—800 g. Mida pektiinirikkamad on marjad või puu- 
vili seda vähem võib lisada suhkrut. Mida lühem on suhkruga keelmise 
neg, seda heledam marmelaad saadakse ning seda paremini säilivad 
marjade ja puuvilja maitse ning aroom, ka põhjakõrbemise oht on väik 
sem, Pärast suhkru lisamist jätkatakse keelmist, kogu , aeg marmelaadi 
segades, kuni see muutub läikivaks, koospüsivaks, langeb lusikast suurie 
lükkidena ja lusikaga marmelaadi tõmmatud vagu ei vaju kohe kimi, 9. 9: 
kuni marmelaad on valmis (marmelaadi proov). | 

Valmis marmelaad. tõstetakse või valatakse kuumalt kuumadesse 
kaaspurkidesse. / Kivinõu-purkide kasutamisel loputatakse need enne 
läiimist keeva veega või bensoehapunaatriumi lahusega. Täilmise ajal 
juleb purke vahetevahel raputada, et marmelaadi vahele! ei jääks õhku, 
mis võib soodustada riknemist, Purgid täidetakse ääreni ja lastakse lah- 
liselt järgmise päevani seista. Jahtunud marmelaadi pind on tihe ja kuiv, 
see kaetakse purgi avause järgi väljalõigatud pärgamenipaberiga või 
fellolaaniga, mis on kastetud piiritusse või bensoehapunaairiumi lahu- 
ses ka võib jahtunud marmelaadi pinnale valada õhukese kihi sula 
poretiini, kusjuures peab jälgima, et parefiinikiht ulatuks korralikult purgi 
külgedeni. Parafiin sulatatakse väikses plekktoosis, hoides seda keevas 
vees, hoiduda tuleb lahtise tule lähedusest. Purgi ääred puhastatakse 
keeva vetie või bensoehapunaatriumi lahusesse kasteiud lapiga, kuid 
laia lehtri või papirõnga kasutamisel jääb see töö ära. Purk kaetakse 
pealt keeva vette kastelud ja veidi tahenenud pärgamentpaberi, polü- 
Wlüleenkile või tsellofaaniga, mis kinni seotakse. 


Allpool on toodud mõned marmelaadi valmistamise reiseptid, kuid 
neid võib igaüks oma maitse ja saadaolevate sinete järgi koostada. 


AEDMAASIKAMARMELAAD 


1 kg (11/a 1) aedmaasikaid 
1ho—1 klaas pressitud punase sõsira mahla 
600 g (3 klaasi) suhkrut 


AEDVAARIKAMARMELAAD 


Valmistatakse nagu aedmaasikamarmelaad 


KARUSMARJAMARMELAAD 


1 kg (1%/z 1) karusmarju 
i/a klaasi velt 

600 g (3 klaasi) suhkrut 
kui karusmarjad aetakse läbi hakkmasina, siis pole velf vaja lisada. 


KÕRVITSAMARMELAAD 


1 kg puhastatud kõrvitsat 

2 tükikest ingveri või ?/2 tl, ingveripulbrit 

800—900 g (4—4/2 klaasi) sühkrut 

1 sidrün 

Puhastatud kõrvits lõigatakse õige väikesteks tükkideks, pannakse 
õige vähesesse keeva vette, lisatakse ingveriiükikesed ja keedelakse 
kaanega suletud nõus pehmeks: segatakse, keedetakse veidi aega lah- 
fises nõus, lisatakse sidrunikoor ja suhkur ning marmelaad keedetakse 
valmis. Enne keetmise lõpetemist võetakse välja ingveritükikesed (kull 
tarvitatakse ingveripulbrit, siis lisatakse see koos riivitud sidrunikoorega)i 
lõpuks lisatakse sidrunimahl, kui vaja, eemaldatakse marmelaadi pinnale 
kogunenud vaht, valmis marmelaad valatakse purkidesse nagu eespool 
kirjeldatud. 


PLOOMIMARMELAAD 


1 kg (Hilz—1/ 1) ploome 
[a klaasi vett 
600 g (3 klaasi) suhkrut 
ploomikoorte ja -luude eemaldamine toimub, nagu on kirjeldatud 
ploomide ettevalmistamise puhul töötlemiseks (vt. Ik. 40); 


TOMATIMARMELAAD (punastest tomatitest) 


1 kg (21) keskmise suurusega tarbimisküpseid tomateid 

500 g (21/2 klaasi) suhkrut 

Tomatid asetatakse kurnaga minutiks keeva veite, eemaldatakse 
koor, poolitatakse, ning eemaldatakse seomned, Tomatid keedetakse 
kaanega suletud nõus pehmeks, lisatakse suhkur ja keedetakse segades 
marmelaadiks. 

Selliselt valmistatud marmelaad on ilusa värvusega, tahgetuv. ja 
maitsev. t 
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TOMATIMARMELAAD (rohelistest tomalitest) 


1 kg (21) rohelisi tomateid 

1 sidruni riivitud koor 

2 lükikest ingveri või !/2 fl. ingveripulbrit 
100—800 g (31/:—4 klaasi) suhkrut 


Puhtad rohelised tomatid pannakse kurnaga üheks minutiks keeva 
valle, eemaldatakse koor ja tomatid lõigatakse väikesteks tükkideks, pan- 
Mülse vähesesse keeva veite, lisatakse ingveritükikesed ja keedetakse 
kaanega suletud nõus pehmeks, lisatakse suhkur ja riivitud sidrunikoor 
nhg keedetakse segades marmelaadiks. Ingveritükikesed võetakse välja, 
kül vaja eemaldatakse vaht ja valmis marmelaad tõstetakse purkidesse. 
Kui tarvitatakse ingveripulbrit, siis lisatakse see koos sidrunikoorega. 


Rohelisi tomateid võib enne keelmist ka ajada läbi hakkmasina, siis 
el ole neilt vaja koort eemaldada. 


PORGANDIMARMELAAD 


1 kg (1!/» 1) puhastatud ja tükeldatud porgandeid 
1—1!/: klaasi vett 

3—4 sidrunit 

800 g (4 klaasi) suhkrut 


Kõige kohasemad marmelaadi valmistamiseks on lühikesed porgan- 
üld (karolid), kuid poolpikkadest porganditest saadakse. ka hea marme- 
laad, Porgandimarmelaadi valmistatakse septembri- ja oktoobrikuus, sest 
hiis on porgandid kõige pektiinirikkamad, Keldris ja kuhilas hoitud por- 
uandid on marmelaadi valmistamiseks vähem sobivad, sest nende pek- 
Ilinisisaldus on säilitamisel vähenenud. 

Puhastatud ja tükeldatud porgandid pannakse keeva vette ning kee- 
alakse kaanega suletud nõus pehmeks, siis surutakse porgandid läbi 
sõela või läbi seadise. Neid võib ka pudrunuiaga katki suruda. Porgan- 
üllle peenestamiseks võib kasutada ka hakkmasinat, Peenestatud porgan- 
deid keedetakse mõni minut, lisatakse õige kitsasteks ribadeks lõigatud 
sidrunikoor (tarvitatakse ainult pealmist kollast kooreosa, kooreribasid: 
võib enne porganditele lisamist veidi keeta), keedetakse mõni minut, 
sidrunitel eemaldatakse valge koor, lõigatakse õhukesteks ratasteks, 
eemaldatakse seemned, tükeldatakse veel, lisatakse porganditele koos 
suhkruga ning keedetakse, kuni marmelaad on valmis, 

Sidrunite asemel võib porgandimarmelaadi valmistamisel tarvitada 
viin- või sidrunhapet; 1 kg porgandite kohta võetakse hapet 15 grammi. 
Hape lisatakse peenestatud porganditele väheses keevas vees lahusta 
tult koos suhkruga. 
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retseptis mainitud, lisatakse keedetud ning läbi sõela surutud punased 
sõstrad, keedetakse tihedamaks, lisatakse suhkur ja keedetakse. mai 
laad. S 


marjajääki, mida võetakse poole rohkem kui värskeid marju. 
* 
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PORGANDI- JA PUNASESÕSTRAMARMELAAD 


1 kg (1: 1) puhastatud tükeldatud porgandeid 
1/» kg (?/4 |) punaseid sõstraid 

1til» klaasi vett 

1 kg püree kohta 

600—700 g (3—-3!/x klaasi) suhkrut 

Porgandid keedetakse pehmeks ja peenestalakse, nagu. eelmisi 


VS 


Punaste sõstarde asemel võib tarvitada ka pohli või jõhvikaid. 


ÕUNAMARMELAAD 


Kooriihata tükeldatud õunad 
Veidi vett 

1:kg püree kohta 

600 g (3 klaasi) suhkrut 


- ÕUNA-KREEGIMARMELAAD 


1 kg (1/—2 1) koorimata tükeldatud õunu 
ila kg (ö/t 1) kreeke 

1 klaas vett 

1 kg (11) püree kohta 

600 g (3 klaasi) suhkrut 


ÖUNA-KÕRVITSAMARMELAAD 


1 kg (W/a—2 1) koorimata tükeldatud õunu 
1 kg (U/e |) tükoldalud kõrvitsat 

11/» klaasi vett 

1 kg (11) püree kohta 

600 g (3 klaasi) suhkrut 


ÕUNA-MUSTASÕSTRAMARMELAAD 


1 kg (1!/—2 1) koorimata tükeldatud õunu 
1] kg (i |) musti sõstraid 

4 klaas vett 

1 kg (11) püree kohta 

600 g (3 klaasi) suhkrut d 
Siin võib farvitada ka mahla valmistamisel kurnamisrätild jäänud 


ÕUNA-PIHLAKAMARMELAAD 


1 kg (1/s—21) koorimata tükeldatud õunu 
!/x kg (/4 1) pihlakamarju ž 
1—(/ klaasi vett 

1 kg (11) püree kohta 

400 g (3 klaasi) suhkrut 


ÕUNA-POHLAMARMELAAD 


1 kg (1/:—2 1) koorimata tükeldatud õunu 
iu kg (821) pohli 

1—1/» klaasi vett 

1 kg püree kohta 

400 g (3 klaasi) suhkrut 


ÕUNA-TOMATIMARMELAAD 


1 kg (1/—2 1) koorimata tükeldatud õunu 

i kg (11) punaseid tomateid ' 
1 klaas vett 

1 kg (HI) püree kohta 

400 g (3 klaasi) suhkrut 


ÕUNA-FOOSALISEMARMELAAD 


1 kg (1!/:—2 1) koorimata tükeldatud! õunu 
1 kg (11/21) füüsalist : 
1 kg (11) püree kohta 
100 g (31/» klaasi) suhkrut 
Füüsalise etfevalmistamisest vt. Ik. 37—38. Õunapüreele lisatakse 
lükeldatud füüsalis, keedetakse, kuni füüsalis laguneb, lisatakse suhkur ja 
kuedotakse marmelaad valmis. 


TÕKKMARMELAAD | (tarvitatakse maiustusena) 


1 kg (2//: 1) keskmise suurusega ,hapusid õunu 
Mh klaasi vet 7 
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jäikatakse keetmist, kuni kogu mass on küllalt tihe, läikiv ja langeb lusls 
kast suurte tükkidena; marmelaad valatakse umbes 2 sm paksuse kihina 
plaadil või laual olevale mageda või või taimeõliga määritudapärgas 
mentpaberile ja lastakse soojas õhurikkas kohas kaks ööpäeva taheneda 
teisel päeval võib marmelaadil alumise poole üles pöörata. Marmelaad, 
lõigatakse väikesteks tükkideks, neil lastakse veel taheneda ja veereläs 
takse siis peensuhkrus. Tükkmarmelaadi hoitakse alal kaanega suletud 
karbis või purgis, marmelaadikordade vahele pannakse. pärgamentpabe= 
rif või isellofaani. 
1 kg hapudest õuntest sadakse 600—700 g tükkmarmelaadi, 


TÜKKMARMELAAD II (kasutatakse maiustusena) 


1 kg (2/2 |) keskmise suurusega hapusid õunu 

1/» klaasi vett 

400 g (2 klaasi) suhkrut 

10 g agar-agarit 

õunu töödeldakse nii, nagu on kirjeldatud tükkmarmelaadi 1 puhül; 
Agar-agari lisamisel tarretub marmelaad paremini. Agar-agar loputatakse 
jaheda veega, lõigatakse kääridega väikesteks tükkideks ja pannakse 
külma vette ligunema. Tunni aja pärast valatakse üleliigne vesi ära — 
paisunud agar-agari tükikestele jäetakse alnult natuke vett, Siis keede- 


takse agar-agarit, kuni ta on tälesti vedel. Vedel agaragar lisatakse" 


koos suhkruga küllalt tihedaks keedetud õunamassile, Keetmist jäikatakse 
veel umbes 5 minutit. Valmis marmelaad valatakse pärgamentpoberile, 
tsellofaanile või väikestesse vormidesse ning hoitakse jahedas kohas, 
Kahe ööpäeva pärast lõigatakse marmelaad tükkideks või võetakse vor- 
mikestest välja, tükkidel lastakse taheneda, veeretatakse siis peensuhkrus 
ja säilitatakse kaanega suletud karbis või purgis. ; 


MARJA-, PUU- JA KÖÖGIVILJAVÕIDED 


Võie sarnaneb tooraine valikult ja valmistusviisilt marmelaadile, 
Seda võib keeta vähem pektiini sisaldavatest marjadest, puu- ja köögi 
viljast, võidele lisatakse ka vähem suhkrut ja selle keelmisaeg on lühem. 
"arvitades võide saamiseks koorimata puuvilja, surütakse see pärast 
pehmekskeetmist läbi sõela. Võide valmistamiseks võib tarvitada ka 
mahla aurutamisel saadud marja-puuviljajääki, lisades sellele. värskeid 
marju, puu- või köögivilja. Kui leidub majapidamises mahlaaurutamise 
katel, võib võide saamiseks vajalikud marjad, puu- ja köögivilja adgutada 
pehmeks, kui vaja, suruda läbi sõelä või panna võide keelmisnõusse ja 
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segada lusikaga ühtlaseks massiks. Aurutamisel saadud mahla võib säili= 
luda mahlana. 

Ühel või teisel viisil saadud ühtlane marja-, puu- ja köögiviljapüree 
kaudetakse tihedamaks, lisatakse suhkur ja keedetakse kogu aeg sega- 
üles, kuni võie on läikiv, ühtehoidev ning lusikaga. võidesse tõmmatud 
vagu vajub kinni aeglaselt, Kuum võie tõstetakse purkidesse nagu mar- 
melaadki, On aga võide keeimisel tarvitatud vähem suhkrut ja ta on 
wmdalam, siis tõstetakse kuum võie kuumadesse standardpurkidesse, 
jjued täidetakse ääreni ja suletakse kohe metallkaantega. Ka võib või- 
(ega täidetud purke kuumutada 85—90°C juures 20—25 minutit. Hari- 
Ikkudes purkides hoidmisel võib võide säilivuse tõstmiseks sellele lisada 
hunsoehapunaatriumi 0,5 g 1 kg valmis võide kohta. 

Allpool on esitatud: mõned retseptid. 


KARUSMARJAVÕIE 


Valminud või poolvalminud karusmarju ; 
1 kg (11) püree kohta 
300 g suhkrut 


KREEGIVÕIE 


1 kg kreegipüree kohta 
300—400 g (11/2—2 klaasi suhkrut) 


KÕRVITSA-ÕUNA- VÕI KARUSMARJAVÕIE 


1 kg puhastatud tükeldatud kõrvitsat 
1], kg õunu või 

/» | karusmarja vesihoidist 

1 kg püree kohta 

400 g (2 klaasi) suhkrut š 


PORGANDI-RABARBRIVÕIE 


/: kg puhastatud ja tükeldatud porgandeid 
"/» kg tükeldatud rabarbrivarsi 
400 g (2 klaasi) suhkrut 


PUNASE-MUSTASÕSTRAVÕIE 


Punaseid ja musti sõstraid 

1 kg püree kohta 

200—300  g (1—1Y/: klaasi) suhkrut 

Võiet võib valmistada kas ainult punastest või mustadest sõstardest. 
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PLOOMIVÕIE 


Tarbimisküpseid ploome 
1 kg püree kohta 
0—200 g (0—1 klaas) suhkrut 


ÕUNAVÕIE 


Koorimata' õünu 

1 kg püree kohta 

300 g (2 klaasi) sühkrut n 

Õunavõie jääb heledam, parema lõhna ja värskema maitsega, kuhi 
sellele enne purki tõstmist lisada askorbiinhapet (/2—1 9 askorbiinhapel 
1 kg välmis võide kohta). Vähe võiet tõstetakse väiksesse kaussi, selles 
lahustatakse askorbilnhape ja segätakse siis valmis võidega. 


ÕUNA-FÜOSALISEVÕIE 


Õunu ja füüsalist võib võita võrdseies kogustes 
1 kg püree kohta 
400 g (2 klaasi) suhkrut 


Veel võib valmistada 


ÕUNA-PIHLAKAVÕIET 
ÕUNA-POHLAVÕIET 
ÕUNA-KÖRVITSAVÕIET. 
ÕUNA-KABATSOKIVÕIET 
ÕUNA-PIRNI-PLOOMIVÕIET jne. 


X. PUUVILJA- JA MARJAKEEDISED 


Keediste saamiseks keedetakse puuvilja ja marju rohke suhkruga: 
Keediseid võib valmistada kõigist puuviljadest ja marjadest; selleks 
sobib ka rabarber, Puuvili ja marjad olgu ühest sordisi, farbimisküpsed, 
kuiva ilmaga korjatud, ühtlase suurusega ning värsked. 4 

Keedise keeimise nõu peab olema madal ning lah Keedise valmis- 
tamise viise on kaks. 


Esimene valmistamisviis 


Esimene valmistamisviis sobib eriti pehmetele mahlastele 'marja- 
dele, nagu maasikad, põldmarjad, vaarikad, pamplid. 1 kg (11/42 |) 
marjade kohta võetakse *4—1 kg (3W—5 klaasi) suhkrut. 
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Lopulatud, puhastatud ning nõrutatud marjad ja” suhkur laotakse 
LINI keedunõusse; alumiseks ja pealmiseks kihiks olgu suhkur. Marjad 
Jmlakse mõni tund kuni üks öö seista jahedas kohas, kuni osa suhkrut on 
lahustunud. Marjad lastakse aeglaselt keema tõusta, keedunõu; raputa- 
lakas vahetevahel ja marju surutakse lusikapõhjaga tekkinud: lahusesse 
(hlltupisse). Umber 25 minuti pärast, arvates keemahakkamisest, on kee- 
Mh valmis. Vaht riisutakse ära pärast keetmise lõpetamist, Kui vahtu 
pamaldatakse keemise ajal, siis tuleb kaasa palju keedisesiirupit, Vaht 
Julab tingimata täielikult ära korjata, sest selles võivad olla elujõulised 
[Mitoobide eosed, mis põhjustavad hiljem keedise riknemise. Vahus on 
ka valkaineid, mis keedisesse jäädes rikuvad selle maitset, Valmis: kee- 
Ül jahutatakse veidi ja tõstetakse siis kuumutatud ning samuti veidi 
jahtunud purkidesse. Purgid täidetakse ääreni ja suletakse kohe tsello- 
Iman, polüetüleenkile, pärgamentpaberi või plasimassist kaanega. Niis- 
kala ning soojade hoiuruumide korral kaetakse keedise pind sula para- 
[Nn kihiga. Ka piiritusega või bensoehapunaalriumi. lahusega niisutatud 
pärgamenipaberist või tsellofaanist ketta võib asetada keedisele enne 
purgi sulgemist. Säilitades 'keedist standardsetes pürkides, suletakse vii- 
Mmused metallkaantega (vt. Ik. 59—60). 5) 

Esimese töötlemisviisi järgi valmistatavad keedised, 


AEDMAASIKAKEEDIS 


1 kg (1/x—2 1) aedmaasikaid (eelistatavamad on väiksemad. tumeda 
viljalihaga sordid) k 
800—1000 g (4—5 klaasi) suhkrut 


AEDVAARIKAKEEDIS 


1 kg (U/s—1?/ 1) vaarikaid 
800—900 g (4—4'/: klaasi) suhkrut 


AEDVAARIKA-MUSTIKAKEEDIS 


"[x kg (1) aedvaarikaid 
1/» kg (ö/1 1) mustikaid 
800—900 g (4—4'/» klaasi) suhkrut 


MURAKAKEEDIS 


1 kg (194—2 1) murakaid 

700—800 g (31/:—4 klaasi) suhkrut 

Murakad peavad olema farbimisküpsed; vähem valminud -murakate 
korral tuleb kasutada keediste 11 valmistamisviisi, muidu. jäävad marjad 


. kõvaks. 
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MUSTIKA-PUNASESÕSTRAKEEDIS 


[2 kg (?/4 1) mustikaid 
*/: ka (%/ 1) punaseid sõstraid 
100—900 9 (3/:—4/2 klaasi) suhkrut 


PAMPLIKEEDIS 


1 kg (1!/2 1) pampleid 
700—900 9 (3/2—4/2 klaasi) suhkrut 


PLOOMIKEEDIS 


1 kg (1ila—1Y/ 1) ploome 

500—700 g (2/:—31/2 klaasi) suhkrut 

ploomid loputatakse ning nõrutatakse, poolitatakse, eemaldatakse 
luu ja koor. Kui koor on liiga kõvasti viljaliha küljes kinni, pannakse 
ploomid enne poolitamist kumaga või vahulusikaga 20—30. sekundiks 
keeva velte. Poolitatud kooreta ploomid ja suhkur pannakse  kihili 
keedunõusse, kusjuures alumiseks ja peamiseks kihiks olgu suhkur. Ploo- 
mid lastakse tund või kaks seista ja kuumutatakse siis väga aeglaselt, 
Keema hakkamise ajaks peab kogu suhkur olema lahustunud. Ploome 


keedetakse vaikselt 15—20 minutit. Nõu tuleb keetmise ajal raputada J 


ning ploome lusikapõhjaga alla suruda. Keedis on valmis, kui ploomid 
on klaasjad ja kogu keedis küllalt tihe. Vaht korjatakse ära. Osa ploomi- 
luudest võib purustada, seemned peenestada ja lisada valmis kuumale 
keedisele. Veidi jahtunud keedis tõstetakse purkidesse, mis kohe sule- 
takse. £ 

1 kg ploomidest saadakse tavaliselt 1 liiter keedist, 


POLDMARJAKEEDIS 


1 kg (1/s—t/ 1) põldmarju 
700—800 g (3/2—4 klaasi) suhkrut 


RABARBRIKEEDIS 
4 kg (1W/z 1) puhastatud tükeldatud rabarbrivarsi (ilusama värvusega 
keedis saadakse punastest rabarbrivartest) 4, 


900 g:(4/2 klaasi) suhkrut 
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Teine valmistamisviis 


Teise valmistamisviisi järgi tuleb suhkrust ja veest keeta siirup. 1 kg 
olk 5 kaasi suhkru kohta võetakse 1—2 klaasi, vett, Mõnel juhul. võib 
Väe asemel kasutada ka punast mahla, näiteks aedmaasika- ja aedvaa- 
Jlhakendise keetmisel punasesõstra- või kirsimahla. 

Keevale veele või mahlale lisatakse suhkur ja keedetakse aeglaselt, 
kuni saadud siirup katab lusikat ja langeb sellelt filkadena. Siis riisu- 
Jalta siirupi pinnalt vaht, Valmis siirupit lastakse jahtuda ja siis tõste- 
fülto ollevalmistatud marjad või puuvili siirupisse, soovitatavam on sii- 
jup marjadele ja puuviljale peale valada, Keedunõu rapufatakse, ef mar- 
Jai või puuvili vajuksid siirupisse ühtlaselt, lastakse seista ja siis aeglaselt 
kuama fõusta. Keedunõu raputatakse ka keemise ajal, et marjad või puu- 
VIII kuumeneksid ühtlaselt. Pinnale tõusnud marjad või'puuvili surutakse 
Jüilkapõhjaga siirupisse tagasi: Keedise keetmine ei tohi kesta kauem kui 
74-20 minutit. Keetmine lõpetatakse, kui marjad või puuvili on siiru- 
plga läbi imbunud ning muutunud raskeks ega tõuse enam pinnale; sii 
lüh peab lusikat kalma ja külmale taldrikule tilgutatult aeglaselt laiali 
valguma. Kui marjad ja puuvili on valmis, siirup aga veel liiga vedel, 
Ak tõstotakse marjad või puuvili vahulusikaga välja, siirup keedetakse 
iihedamaks ning valatakse marjadele või puuviljale peale. Valmis kee- 
ülikalli riisutakse muidugi vaht, nagu on kirjeldatud esimeses valmista- 
jühvlisis. Keedis tõstetakse veidi jahtunult purkidesse, mis täidetakse 
Ilreni ja suletakse kohe. 

Keedise valmistamisel võib kasutada ka nn. korduvat keetmist. Sii- 
tüpis olevaid marju või puuvilja kuumutatakse aeglaselt ja keedetakse 
5.6 minutit, lastakse siis 3—4 tundi jahtuda, keedetakse jälle 5—6 
minulit, jahutatakse ja 3—4 tunni pärast keedetakse veel: 5—10 minutit 
ning keedis on valmis. Kuid mõni kord siiski peab neli korda keetma. 
Korduva keelmise teel võib kõikidest marjadest ja puuviljadest valmis- 
Jada keediseid, kuid eriti soovitatav, on selliselt valmistada. karusmarja-, 
ploomi-, pirni- ja ka õunakeedist. * 

Teise valmistamisviisi järgi tehtavad keedised. 


AEDMAASIKAKEEDIS 


1 kg (19/—2 1) aedmaasikaid 
*/1—1 klaas veit või lahjendatud punast mahla 
800—1000:g (4—5 klaasi) suhkrut 


AEDVAARIKAKEEDIS ; 


1 kg (1!W/a—13h 1) aedvaarikaid 
1 klaas vett 
800—1000 g (4—5 klaasi) suhkrut 


AEDVAARIKA-MUSTASÕSTRAKEEDIS 


1 kg (1!/a—1W% |) aedvaarikaid p 
ja kg (?/4 1) musti sõstraid " 
ti] klaasi vett 

1000—1200 g (5—6 klaasi) suhkrut 


EBAKÜDOONIAKEEDIS 


1 kg (1!/2 1) puhestalud ja tükeldatud ebaküdoonia vilju 

1 klaas vett 

1000 g (5 klaasi) suhkrut 

Ebaküdoonia viljade puhastamine ja tükeldamine vi. Ik. 75. Algüli 
on keedis heleda värvusega, kui kauem keeta, siis muutub" tumedamaks: 
Ebaküdoonia viljast valmistatud keedis on aromaalne, puhta hapu mäils 
sega ja hästi tarretunud ning säilib” kaua. 

$ 

JÕHVIKAKEEDIS 

1 kg (1/ |) jõhvikaid 

11/2 klaasi vett 

1000 g (5 klaasi) suhkrut 

Jõhvikaid on soovitatav enne suhkrusiirupisse partemisi keeva veega 
üle valada. 


KARUSMARJAKEEDIS 

1 kg (19/2 1) karusmarju 

1//—-2 klaasi vett 

800—1000 g (4—5 klaasi) suhkrut 


Tuleb valida õhema koorega marjad. Paksu koorega kärüsmarju hol= ° 


-takse enne keedise valmistamist mõni minut kummaga või sõelaga auru 
kohal. Võib toimida ka nii, et keedunõus lastakse vesi keema tõusla, 
valatakse siis marjad sisse ja keedunõu suletakse kaanega. Kui vesi uuesti 
keeb, tõmmatakse nõu körvale, marjad tõstetakse ettevaatlikult vahukul: 
biga välja. Vett kasutatagu selleks vähe — umbes 1 klaas 1 kg:marjade 
kohta. Keedunõusse jäänud vedelik kasutatakse siirupi keelmiseks. Suure= 
mate karusmarjade koore võib ka puust orgi või roostevaba koorimis= 
noa otsaga läbi torkida. Karusmarjakeedise valmistamisel on soovitatäv 
kasutada korduvat keetmist (kuni neli korda). Valmis keedises on marjad 
siirupiga läbi imbunud ja muutunud seetõttu klaasjaks. 


KIRSIKEEDIS 

1 kg (1/2—13/6 1) kirsse 

1 klaas vett 4, 
700—800 g (31/:—4 klaasi) suhkrüt 
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Kd 
Keedise-keetmkel. võib - kirsside! luud. sisse jätta, -kuid parem on 
»lki need eemaldada. Umbes 15-kirsiluud-võib- purustada. ja seemned 
Iihuda peenestatult peaaegu valmis kirsikeedisele. k 


KREEGIKEEDIS 
1 kg (la—tšh 1) kreeke 


1 klaas velt 
400 g (3 klaasi) suhkrut 


METSMAASIKAKEEDIS 


1 kg (1/2 1) metsmaasikaid 
11: klaasi vett 
1 kg (5 klaasi) suhkrut 


METSVAARIKAKEEDIS 


Valmistatakse nagu aedvaarikakeedis. ' 


MURAKAKEEDIS 


1 kg (1/: 1) puhastatud murakaid 
1 klaas veti 
100—800 9: (3/a—4 klaasi) suhkrut 


MUSTA AROONIA KEEDIS 


1 kg (1!/2 1) puhastatud musta aroonia marju 
V/=—2 klaasi veit fh 
800—1000 g (4—5 klaasi) suhkrut 


MUSTASÕSTRAKEEDIS 1 


1 kg (1/2 1) musti sõstraid 
1/—2 klaasi vett 
1000. g (5° klaasi) suhkrut 


MUSTASÕSTRAKEEDIS II 


1 kg (1/2 1) musti-sõstraid 

1Y/2 klaasi vett 

1000—1200 g (5—6 klaasi) suhkrut 

Väikesed paksema koorega mustad sõstrad jäävad keedise keelmi- 
sel sageli kõvaks. Selle vältimiseks keeietakse: marju enne suhkru lisa 
; puhastatud, loputatud ja nõrutatud mustad sõsirad pannakse keeva 
Veile ja keedunõu suletakse kaanega; kui vesi-uuesti keema on tõusnud, 
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jätkatakse keolmist 3—5 minutit. Marjad tõstetakse vahulusikaga välja 
keeduvedelikust ja suhkrust keedetakse siirup, lisatakse marjad ning jälg 
katakse keetmist, kuni keedis on valmis, Selliselt valmistatuda müslär 
sõsirakeedis on maitselt mahe ning marjad on täiesti pehmed ja malli 
lased. 3 d 


PÄRADIISIÕUNAKEEDIS 


1 kg (132 1) paradiisiõunu 

2 klaasi vett 

1000 g (5 klaasi) suhkrut 

Valitakse ühtlased terved õunad, varred lõigatakse lühemaks ningi 
kaabitakse pehmest koorest; õunad pestakse, nõrutatakse, õunte. kool 
torgitakse puust flku või roostevaba noa otsaga läbi, et nad keemisel 
väga ei lõhkeks. > 


PIHLAKAKEEDIS 


1 kg (1/» 1) varreta pihlakamarju 

1 klaas vett 

800 g (4 klaasi) suhkrut 

Pihlakamarjad koristatakse siis, kui nad on Ilusad punased ja mähe 
lased. Pihlakamarju on soovitatav enne siirupisse panemist keeva veega 
üle valada. 


PIRNI-POHLAKEEDIS 

1 kg (2—2/: |) puhastatud pirne 

2—3 klaasi pohlamahla 

800 g (4 klaasi) suhkrut 

pestud piid kooritakse, õlejäänused eemaldatakse, varred lõiga= 
takse lühemaks ja kaabitakse pehmest koorest puhtaks. Väikesed pimid 
jäolakse terveks, alnult õiepoolne osa lõigatakse risti umbes 2 sm süga- 
vuselt läbi; suuremad pirnid poolitatakse ja südamikud eemaldatakse, 
vars jäetakse ühe pimipoole külge. Pirnid pannakse pohlamählast ja 
suhkrust keedetud siirupisse ning keedetakse aeglaselt, kuni nad on peh- 
med ja klaasjad. Pirne võib keedunõus olla korraga üks kiht. Pehmed 
pimid tõstetakse purki. Kui kõik piid on purgis, keedetakse. siirup 
tihedamaks, vaht riisulakse korralikult ära ja veidi jahtunud siirup, vala- 
takse pirnidele. Slirup peab pirne katma, Purgid suletakse kohe. ; 


PLOOMIKEEDIS 

1 kg (!ha—13h 1) ploome 

1 klaas vett + 
800 g (4 klaasi) suhkrut 4 
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Kuedist võib valmistada nii tervetest kui ka poolitatud ploomidest, 
Kui ploomid terveks jäävad, torgitakse pestud ja nõrutatud. ploomidel 
kuor puust tiku või roostevaba noa otsaga läbi, Soovitatav. on hoida 
anne keelmist suuremaid ploome 5—6 ja väiksemaid 3—4 minutit kuu- 
MM vees (60°C), siis eemaldub koorelt vaha kiht ja siirup imbub. pare- 
mint ploomidesse. Ploomid võib ka poolitada ning eemaldada luud ja 
küuted. Poolitatud ploomid pannakse kohe siirupisse, et viljaliha ei 
muuluks lumedaks. Poolitatud ploomidest keedise valmistamisel võib 
Ühes 10 ploomiluud purustada, seemned peenestada ja lisada peaaegu 
Valmis keedisele. Seemned annavad keedisele veidi mõrumandli maitset, 


POHLAKEEDIS 


1 kg (1/21) pohli 
1==1/2 klaasi veit 
100 g (4 klaasi) suhkrut 


POHLA-ÕUNAKEEDIS 


1 kg (121) pohli 

i]a—1 kg (1—2 1) tükeldatud õunu 

2 klaasi vett 

1000—1200 g (5—6 klaasi) suhkrut 

Koedise valmistamisel võib tarvitada nii koorimata kui ka kooritud 
Õunu, 


POHLA-PUUVILJAKEEDIS 


1 kg (13/21) pohli 

il—1 kg (1—2 1) tükeldatud õunu, pirne ja ploome 

2 klaasi vett 

1000—1200 g (5—6 klaasi) suhkrut 

Koorimata või kooritud õunad tükeldatakse, pirnid kooritakse, väik- 
»wd pimid jäetakse terveks, kuna suuremad poolitatakse; ploomid pooli- 
lalakse ja eemaldatakse luud. Õunte, pimide ja ploomide vahekord võib 
olla erinev. Ka võib keedist valmistada ainult pohladest ja pirnidest või 
pohladest ja ploomidest. 


PUNASESÕSTRAKEEDIS A õi 
1 kg (U/2—2 1) punaseid sõstraid 
1 klaas vett 


800 g (4 klaasi) suhkrut 
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-silruplsse. Sobivamad on kuumutamisel mitte väga kergesti lagunevad 


PUNASE-MUSTASÕSTRAKEEDIS. 


1 kg (1/—2 1) punaseid sõstraid 
A]e kg (4 1) musti sõstraid «4 
1/:—2 klaasi vett 

1000—1200 g (5—6 klaasi) suhkrut 


PUNASESÕSTRA-MUSTIKAKEEDIS 


1 kg (1!/2—2 |) punaseid sõstraid 
“/» kg (/4 1) mustikaid 

1—1'/ klaasi vett 

1200 g (6 klaasi) suhkrut 


PUUVILJAKEEDIS 


[kg (1 1) tükeldatud pirne 

!/x kg (11) tükeldatud õunu 

1 kg (1/s—1 1) ploome 

21/» klaasi vett 

1i/» kg (71/» klaasi) suhkrut 

Veest ja suhkrust keedetakse siirup; vaht riisutakse “ära, Pestud 
nid kooritakse, lõigatakse neljaks osaks ja eemaldatakse südamikud. Pi 
mid pannakse kohe jahtunud siitupisse ja lastakse umbes 15 minutit nõr: 
galt keeda, seejärel jahutatakse jä lisatakse õunad. Õunad on samuti koo= 
ritud, neljaks või kaheksaks lõigatud ja neil on eemaldatud südamikud, 
Öunu keedetakse koos pifnidega aeglaselt umbes 10 minulit ja jahuta- 
takse veidi. Siis lisatakse pestud, poolitatud, luudeta ja koorteta ploomid. 
Keedist keedetakse veel õige aeglaselt 10—15 minutit. 


PÖLDMARJAKEEDIS 


1 kg (1Y/2 1) pöldmarju 
1 klaas velt 
800 g (4 klaasi) suhkrut 


ÕUNAKEEDIS 


M kg“(1!/:—2 |) kooritud ja tükeldatud õunu 
1—1Y/z klaasi vett 

800 g (4 klaasi) suhkrut 3 3 
Kooritud õunad lõigatakse neljaks või kaheksaks ja pannakse kohe 


õunad, 
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XI. MARJA- JA PUUVILJADŽEMMID 


Marja- ja puuviljahoidistest on laialdaselt levinud ka džemmid. 
Diemmi valmistamisel kasutatakse kas üht või kaht liiki marju või puu- 
vilja. Marjad ja puuvili olgu tarbimisküpsed ja kuiva ilmaga korjatud. 

Keedisest erineb džemm selle poolest, et marjad ja puuvili on siin 
kas osaliseli*või täiesti katki keedetud. Ka džemmi valmistamisel tarvi- 
lalakse rohkesti suhkrut. 


DŽEMMID ÜHEST MARJA- VÕI PUUVILJALIIGIST 


Ühest marja- või puuviljaliigist valmistatakse džemmi järgmiselt. 

1 kg marjade või puuvilja kohta võetakse !/a—1 klaas vett (väga 
mahlastele marjadele, nagu aedmaasikad, -vaarikad, põldmarjad jm. vett 
si lisata), 700—800 9 suhkrut. Marju või. puuvilju -koedetakse umbes 
10-15 minutit, lisatakse suhkur ja jätkatakse keelmist. "Võib ka nii foi- 
mida, et */s marju või puuvilju keedetakse, lisatakse suhkur, keedetakse 
10 minulit ja lisatakse ülejäänud marjad või puuvili, Viimase valmistamis- 
viisi juures jääb osa marju või puuvilja terveks. Džemmi keedetakse, kuni 
la muutub läikivaks, katab lusikal ja külmale taldrikule tilgutatult valgub 
Jalali aeglaselt. Keelmise ajal segatakse džemmi, valmis džemmi pinnalt » 
iilsulakse ära vaht. Džemm tõstetakse kuumalt kuumadesse purkidesse, 
pürgid täidetakse ääreni ja suletakse kohe. 

Kirjeldatud valmistamisviisi järgi tehtavad džemmid. 


AEDMAASIKADŽEMM 


1 kg (1/—2 |) aedmaasikaid 
800 g (4 klaasi) suhkrut =" 


AEDVAARIKADŽEMM 


1 kg (1Y/2—2 |) eedvaarikaid 
900 g (4'/2 klaasi) sohkrut 


JÕHVIKADZEMM 


1 kg (1/2 1) jõhvikaid 
1 klaas veti 
800 g (4 klaasi) suhkrut 


(A 


KARUSMARJADŽEMM 


1 kg (1!/:—19/4 1) karusmarju 


1 klaas vett 
800 g (4 klaasi) suhkrut 


KIRSIDŽEMM 


1 kg (11/2—13/4 1) kirsse 
700 g (31/2 klaasi) suhkrut 


Kirssidel eemaldatakse luud, mõned luud purustatakse ja peenest 
tud seemned lisatakse peaaegu valmis džemmile, 


KREEGIDŽEMM 


1 kg (1i/a 1) kreeke 
1 klaaš vet 
700 g (33 klaasi) suhkrut 


METSMAASIKADŽEMM 


1 kg (1!/2 |) metsmaasikaid 
!/a klaasi vett 


* 800 g (4 klaasi) suhkrut 
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METSVAARIKADŽEMM 


Valmistatakse nagu aedvaarikadžemm 


MURAKADŽEMM 


1 kg (1i/s=tš/u 1) murakaid 
A/» klaasi vett 
600 g (3 klaasi) suhkrut 


MUSTA AROONIA DŽEMM 


1 kg (1%/: 1) musta arooniat 
1 klaas vett 
700 g (31/21) suhkrut 


MUSTASÕSTRADŽEMM 


1 kg (et 1) musti sõstraid 


1 klaas vett 
800 g (4 klaasi) suhkrut 


a 


MUSTIKADZEMM 
1 kg (1/: 1) mustikaid 

M klaasi vett > s 

100 9 (3/» klaasi) suhkrut k 


PAMPLIDŽEMM 


1 kg (13/21) pampleid 
V/s klaasi vett 
100 9 (4 klaasi) suhkrut 


PIHLAKADŽEMM 

1 kg (1/:—1*/4 1) pihlakamarju 
1 klaas vett 

100 g (31/ klaasi) suhkrut 


PLOOMIDZEMM 

1 kg (1!/z—2 1) ploome (neil eemaldatakse luud jä koored) 
11 klaas velt 

800 g (4 klaasi) suhkrut i 


POHLADZEMM 


1 kg (1/—2 1) pohli 
1 klaas vett 
800 g (4 klaasi) suhkrut 


PUNASESÕSTRADŽEMM 
1 kg (13/: 1) punaseid sõstraid 
1 klaas vett 

800 g (4 klaasi) suhkrut 


PÖLDMARJADZEMM K 
1 kg (2 1) põldmarju 

700 g (31/2 1) suhkrut . 
RABARBRIDŽEMM 


1 kg (1/: |) tükeldatud rabarbrivarsi 
1/» klaasi vett + 
700 g (3'/2 klaasi) suhkrut 


ÕUNADŽEMM 4 
1 kg (1i/s—2 |) kooritud tükeldafud õunu 
1/e klaasi vett 

800 g (4 klaasi) suhkrut 


DŽEMMID KAHEST MARJA- VÕI PUUVILJALIIGIST ° 


Kahest puuvilja- või marjaliigist valmistatakse džemmi järgmiselt, 

Oks puuvilja- või marjaliik peab 'olema pektiinirikas. See keed 
takse vähese veega pehmeks, surutakse läbi sõela või läbi hõredakoeli 
sast riidest räti või koti, saadud püreed keedetakse 10 minutit, lisa 
suhkur ja keedetakse veel 10 minutit. Siis lisatakse teine liik loputi 
puhastatud ja nõrutatud puuvilja või marju ning keedetakse kogu 
segades veel 10—15 minutit, kuni džemm muutub. läikivaks, tihedamaks 
ega valgu taldrikule filgutatult laiali. Džemmi pinnale kogunenud vi 
riisutakse ära ja kuum džemm valatakse kuumadesse purkidesse, mi 
kohe suletakse. 

Alljärgnevalt kahest puuvilja- või mari 
mide retsepte. 


AEDMAASIKA-PUNASESÕSTRADZEMM 
tkg (1%/: 1) väiksemaid aedmaasikaid 
A/x ka (?/x 1) punaseid sõstraid 

1/2 klaasi vett 

1 kg (5 klaasi) suhkrut 


KARUSMARJA-VAARIKADŽEMM 

1kg (M/a—t?/a 1) valminud karusmarju 
“/» kg (4 1) vaarikaid 

“/4 klaasi vett 

1 kg (5 klaasi) suhkrut 


igist valmistatavate. dž 


MÜSTA-PUNASESÕSTRADŽZEMM 
1 kg (1Y/a 1) musti sõstraid 

1 kg (1/» |) punaseid sõstraid 
1 klaas vett 

1,2 kg (6 klaasi) suhkrut 


ÕUNA-PUNASESÕSTRADŽEMM 

1 kg (U/a—2 |) kooritud tükeldatud õunu 

[a kg (la 1) punaseid sõstraid F 
i/» klaasi vett 

1 ka (5 klaasi) suhkrut 

Džemmi valmistamisel võib tarvitada ka vähem suhkrut, näiteks 1 kg 
marjade või puuvilja kohta 400 g, kuid siis peab džemmi säilitama 
metall- või klaaskaantega suletavates purkides, nagu on. kirjeldatud 
Ik. 59—60, või pastöriseerima 80°C juures 15 minutit. Kuid vähese 
suhkruga džemme saab säilivaks muuta ka bensõehepunaatriumi võiksor- 
biinhappe lisamisega (vt. Ik. 33). 
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kd 
KILL PUUVILJA- JA MARJATARRETISED EHK ZŽELEED 


Tairelist ehk želeed -valmistatakse -puuvilja- või marjamahlast ja 
suhkrust. Kvaliteetne tarrefis on selge, ühtlaselt tarretunud. ja. kergesti 
mmuuluv, Puuvili ja marjad, millest tarretist valmistatakse, peavad sisal- 
alama küllaldaselt pektiini ja happeid. Parim tarrefis saadakse mõni päev 
Mun larbimisküpsust korjatud puuviljast ja marjadest, kuid ka tarbimis» 
küpsed marjad ja puuvili on sobivad; ülevalminud puuviljast ja marja- 
alt ol saa tarretist, sest ülevalmimisel pektiinikogus neis väheneb. Val- 
jülmata puuviljast ja märjadest saadakse kõva, kergesti murduv, tarretis, 
kuld selle maitse, lõhn ning värvus ei ole hea: ; 

Tartetise ehk želee valmistamiseks vajalik mahl saadakse puuvilja 
[a marjade keemise," aurutamise või pressimise teel. 


TARRETISED PUUVILJA JA MARJADE KEETMISEL SAA- 
DUD MAHLAST 


Puuvilja ja marjade keetmisel kasutatava vee kogus oleneb nende 
pulliinisisaldusest; keskmiselt võetakse 1 kg (1:—2 1) puuvilja ja mar- 
[ula kohta 1—21/: klaasi velt. Kui vesi keeb, lisatakse ettevalinistatud 
puuvili või marjad ja nõu suletakse kaanega. Puuvilju või marju keeda- 
lakse aeglaselt umbes 15 minutit, kuni nad on muutunud heledaks, kuid 
mite purunenud. Puuvilju ega marju ei tohi kaua keeta, sest siis vähe- 
Mb pekliinikogus. Mahl kurnatakse (vt. Ik. 91). Saadud mahl ,mõöda- 
lakse. he liitri mahla kohta võetakse 800 g kuni 1 kg (4—5 klaasi) suhk- 
sul. Mahl valatakse laia ja madalasse keedunõusse. Kuuma mahla liigu- 
luiles lisatakse sellele vähehaaval suhkur (et see keedunõu” põhja ei 
vajuks, vaid kohe mahlas lahustuks). Keetmise ajal'ei tohi tarrotistsegada, 
võib ainult keedunõu raputada, Tamefist keedetakse pärast suhkru lisa- 
mist veel 5—10 minutit. Tarretis on valmis, kui see langeb lüsikalt suurte 
liikadena ja külmale taldrikule tilgutatult kohe tarretub; tarretunult peab 
läiralis lusikaga vajutamisel kergesti murduma. Valmis tarretiselt kogu- 
lakse vaht ära, Tarretis valatakse kohe väikestesse kuumadesse purki- 
ülesse. Tarrefist tuleb purki valada peene joana, sest järsul valamisel 
Jääb tarretisse õhumullikesi. Purgid täidetakse ääreni. Järgmisel päeval 
sülelakse purgid tsellofaani, polüetüleenkile või pärgamenipaberiga. 


Puuvilja ja marjade keelmisel saadud mahlast valmistatakse järgmised 
larrolised. 7 

KARUSMARJATARRETIS 

MUSTASÕSTRATARRETIS 

PIHLAKATARRETIS 


[Hoidised 129 


Mahla saamiseks võib pihlakamarju keeta ka koos õuntega, näileki 
'/a ka (hi 1) pihlakamarju ja /2 kg (11) õunu. 

POHLATARRETIS w 

PUNASESÕSTRATARRETIS 

Nohla saamiseks võib kasutada ka veidi musti sõstraid. 

VALGESÕSTRATARRETIS 

ÕUNATARRETIS 

Eriti kohased on tarretise valmistamiseks paradiisiõunad, kuid või 
kasutada ka teisi hapusid õunasorie. Õunad tükeldatakse koorimi 
südamikke ei eemaldata. 


TARRETISED PUUVILJA JA MARJADE AURUTAMISEL 
SAADUD MAHLAST 


Mahla saamist puuvilja ja marjade aurutamise teel on kirjeldatud 
Ik. 95. 1 liitri mahla kohta võetakse 500—600 g (2//:—3 klaasi) suhkrülji 
sest aurutamise feel saadud mahl sisaldab vähem vett. Kõige parem jäigi 
relis saadakse mahlast, mis marjade ja puuvilja aurutamisel esimese pold 
tunni jooksul välja nõrgub. Tarretise valmistamine toimub. samuti, nägi 
keeimise teel saadud mahla puhul. 

puuvilja ja marjade aurutamisel saadud mahlast valmistatakse järge 
mised tarretised. 

KÄRUSMARJATARRETIS 

MUSTASÕSTRATARRETIS 

MUSTASÕSTRA-ÕUNATARRETIS 

Õunad tükeldatakse koorimata ja südamikke eemaldamata ning pähe 
makse aurutamiskatla rätile; neile laotakse mustad sõsirad. 

PUNASESÕSTRATARRETIS 

VALGESÕSTRATARRETIS 


TARRETISE VALMISTAMINE MARJADEST 


. Tarretist võib valmistada ka marjadest. 1 kg (1'/s—1'/a 1) marjade 
Kohta Võetakse 750 g kuni 1 kg (3/—5 klaasi) suhkrut. Puhtad marjad 
pannakse keedunõusse suhkruga kihiti, nii et alumiseks ja kõige peale 
miseks kihiks oleks suhkur, Marju lastakse niiviisi paar tundi jahedas 
kohas seista ning keedetakse siis. Keedunõu raputatakse vahetevahel ja 
marju surutakse lusikapõhjaga tekkinud vedelikku. Keedetakse agglasell 
umbes 10—15 minutit — kuni tarretise proovini (vi. Ik. 129). rii 
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2ulaksu vaht, marjad tõstetakse väiksemate koguste kaupa kurnamis- 
JMills ning magusal mahlal lastakse nõrguda väikestesse kuumutatud pur- 
Miles. Purgid täidetakse ääreni ja suletakse järgmisel päeval. Räfile 
JMnud magusat marjamassi võib kohe toiduks kasutada või ka värske- 
Jam marjadele lisada ja tarvitada mahla, püree, marmelaadi jms. valmis= 
Jmulmel. Marjadest valmistatakse järgmisi tarretisi, 

POHLATARRETIS 

PUNASESÕSTRATARRETIS 

VALGESÕSTRATARRETIS 

larrelise valmistamine võib mõnikord ka ebaõnnestuda — ta võib 
JM vadelaks, venivaks või suhkrustuda, Ebaõnnestumise” põhjused on 
|humised: 1) kasutatud puuvili ja marjad olid ülevalminud või sisaldasid 
Illga vähe pektiini; 2) tarretist keedeti liiga vähe või liiga kaua; 3) suhk- 
Jul kasutati liiga vähe või liiga palju; 4) mahlas ei olnud hapete, pektiini 
JA Iihatud suhkru vahekord õige; 5) mahlas oli liiga vähe happeid; 
MN luislise purgid olid liiga kaua sulgemata. . 

Neid larretise puudusi ei saa parandada; kõige õigem on lisada eba= 
Mnuslunud tarretisele vett, keeta ja säilitada mahlanai 


XIII. MARJATOORHOIDISED 


C-vitamiini säilitamisest lähtudes ei ole marjade foorhoidised kõige 
(atam lahendus. Toorelt säilitamisel kestavad marjades edasi biokeemi- 
Ihu proisessid, fermentide toimel väheneb pidevalt C-vitamiin, Mõne 
luu möödudes võib toorhoidises olla C-vitamiini vähem kui kuumutatud 
[hastöriseeritud) marjahoidises, näiteks kompotis. Rohke suhkru tarvita 
Mine teatud määral pidurdab C-vitamiini. lõhustumist. Kuid marjade' säili 
Jamisel toorena, eriti suhkruga, on omad muud eelised, nimelt püsivad 
püremini marjade värvus, lõhn ja värske maitse. Toorhoidisena on soovi- 
Ialav kasutada neid marju, milles C-vitamiini lõhustuv ferment” puudub, 
magu murakad, või milles C-vitamiini”on vähem, nagu pohlad, rabarber. 
fbovilatav on toorhoidiseid mitte väga kaua hoida, vaid need ära tarvi- 
Jmla 3—4 kuu jooksul. 

Alljärgnevalt mõned toorhoidiste valmistamise viisid, 


MARJAD TOORELT PUDELIS EHK VESIHOIDISED 


Töorelt pudelis saab säilitada marju, mis sisaldavad küllaldaselt hap- 
pold. Hoturuumid peavad olema kulvad, jahedad, pimedad ja hästi õhu- 


-Jaälavad. 
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KARUSMARJAD TOORELT PUDELIS i. 


Toerelt sältemiseks Juleb kanumaejad. Karjojavšiisi401 KIA 
jalt täiskasvanud, kuid kõvad. Õielupest ja varrest puhastajud 
pestakse, nõrutatakse, pannakse kuumas ahjus hoitud või vees kei 
ning jahtunud pudelitesse, pudelit vahetevahel vastu laual olevat kül 
pandud rätikut põrutades, et rohkem marju sisse. mahuks. Keedelud 
tunud vesi valatakse peale, vesi peab marju kaima. 

Tsellofaani või polüetüleenkilega. sulgemise korral: ulatugu! 
pudeli avauseni, hariliku või plastmassist korgiga sulgemisel: ji 
vastav osa pudelikaelast tühjaks, Korgid kaetakse kohe lakiga, 

Pudelisse pandud karusmarjadele võib ka keev vesi peale väli 
Sel juhul pannakse enne keeva vee valamist pudeli ümber rätik või 
takse pudelit valamise ajal soojas vees. : 


MURAKAD TOORELT PUDELIS 


Toorelt pudelis säilitamiseks sobivad valminud, täiesti kuivad 
jad; peale valatakse keedetud jahtunud vesi. Edasi toimitagu nagu 
pool karusmarjshoidise valmistamisel. 


, POHLAD TOORELT PUDELIS | 


Ilusad küpsed marjad puhastatakse (vi. Ik. 40), loputatakse, ni 
tatakse ja pannakse pudelisse nagu eespool kirjeldatud. Keedetud ji 
tunud vesi valatakse majadele: peale ning pudelid suletakse: ' 


POHLAD TOORELT PUDELIS II 


Valminud pohlad puhastatakse, loputatakse, närutatakse' ja suruli 
keevas vees hoitud puunuiaga katki, pannakse pudelitesse ning pudel 
suletakse: Kaikisurutud. pohli. võib säilitada ka -klaaspurkidas või i 
väiksemais puunõudes. 


RABARBER TOORELT PUDELIS 


Kohaseim aeg rabarbrihoidise valmistamiseks on kevad (kuni juuni 
kuu lõpuni). Siis on rabarbrivarred kõige mahlasemad, toitvämad nini 
heis on vähem eblikhapet. Tarvitatakse ka hilisemat rabarbrit (augusiis 
kuu lõpust septembrikuu alguseni). Rabarbrivarred pestakse mullast hääli 
puhtaks, nõrutatakse. Noori rabarbrivarsi ei koorita. Eriti ilusa hoidisi 
saab punase koorega rabarbrist. Vanematel vartel tõmmatakse kooli 
roostevabast terasest noaga alumisest olsast alates ära. Lehevagre, ali 
mine mahlakam osa tarvitatakse samuti, Puhtad varred lõigatakse 'umbesi 
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| m pikkusteks tükkideks, pannakse pudelitesse ning edasi toimitakse 
JM, nagu on karusmarjahoidise juures -kirjeldatud. Ka rabarbrile võib 
jiäslu valada keova vea: 


TOORMAHLAD 


Toormahlade valmistamisel kasutatakse viin- või sidrunhapet, hal- 
Ihilm hoiuruumide korral õige vähe ka bensoehapunaairiumi (1 kg mar- 
[min kohta !/2g). Toormahlad: on ilusa värvuse, värske marja lõhna ja 
IMiltsega. 


AEDMAASIKATOORMAHL. 


1 kg (1Y/: 1) aedmaasikaid 

1 vett 

10. g (2//x 11.) viin- või sidrunhapet , 

11 mahla kohta 500—700 g (21/:—31/s klaasi) suhkrut 

Aedmaasikad loputatakse, nõrutatakse, tupplehed. väänatakse ära (vt. 
IN 3) ning marjad pännakse keeva veega loputatud klaas-, fajanss= 
WII omailnõusse, Marjadele valatakse peale keedetud jahtunud vesi, mil- 
Im on lahustatud sidrun -või viinhape. Selliselt lastakse marju üks kuni 
Maht päeva jahedas ruumis seista, kusjuures neid segatakse (paar korda 
[Muvas (hallituse. vältimiseks). Mahl -kurnatakse, lisatakse. kuiv. kristall: 
Mlikur ning. vahetevahel segatakse keevas vees hoitud püulusikaga, kuni 
Muhkur on täielikult lahustunud. Pealekogunenud vaht riisutakse ära. 
Milla peab segama külmas kohas. Mahl valatakse kohe ahjus kuumu- 
Inlud või vees keedetud ning jahtunud pudelitesse, Pudelid täidetakse 
Mumni ja suletakse tsellofaani või polüstüleenkilega. Kui aga sulgemi- 
yals. kasutatakse harilikku. või plastmassist korki, jäetakse vastav osa 
püdulikaelast tühjaks. Korgid kaetakse lakiga. Toormahla pudeleid võib 
julgeda veel steriilse vatitopiga, mis kaetakse kas pärgamentpaberi, 
hmllolaani või polüetüleenkilega. 


AEDVAARIKATOORMAHL. 


Valmistatakse nagu aedmaasikatoormabl. 


KIRSITOORMAHL 


Toormahla saamiseks võetakse häpusid kirsse. Mahl valmistatakse 
magu aedmaasikatoormahlgi. Kirssidel eemaldatakse luud, vähe luid võib 
Mu purustada ning seemneid peenestatult kasutada koos marjadega. 
Purustatud seemned tõstavad mahla maitset, 
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METSMAASIKATOORMAHL 


Valmistatakse nagu aedmaasikatoormahlgi. Metsmaasikad on töölt 
mahla valmistamiseks küllalt sobivad. Kuumutatud hoidisteks sobivad nädi 
vähem, sest kõrgema temperatuuri juures kaotavad nad oma värvuse ni 
marjade pinnal olevatest seemnetest eraldub kuumutamisel kibedamällt 
selist ainet. 


POHLATOORMAHL 


Valmistatakse nagu aedmaasikatoormahl, 


PUNASESÕSTRATOORMAHL 


1 kg (1Y/2 1) punaseid sõstraid 

0,71 vett * 

10 g (22 11.) viin- või sidrunhapet 

1 1 mahla kohta 500—700 g (21/4—31/2 klaasi) suhkrut 

Ilusama värvusega mahla saamiseks võib punastele sõstardele lisadät 
veidi musti sõstraid, pampleid või musta aroonlat. Punasesõstratoormall 
valmistatakse nagu aedmaasikamahlgi. 

Naitsvat toormahla saab ka meisvaarikalest ja põldmarjadest. 

Toormahla võib valmistada ka kahest või kolmest marjaliigist, näis 
teks punastest sõstardest ja vaarikatest, aedmaasikatest ja mustadest sõi 
tardest jne. i 

Mahla kurmnamisel järele jäänud marjakestadele valatakse veit, kees 
detakse ning säilitatakse mahlana või tarvitatakse kohe joogiks, kisselsi 
liks jm, 


TOORDŽEMMID 


Toordžemmid on väga suhkrurikkad marjatoorhoidised, seetõttu el 
ole neil igapäevases toidus suurt osatähtsust, pealegi ei või tervislik toll 
olla suhkrurikas, Ka on nad rohke suhkru kasutamise tõitu küllalt kulus 
kad, 

, Toordžemmi valmistamisel võetakse t kg marjade kohta 1 kg suhks 
rut, ainült muraka-, pihlaka- ja pohlatoordžemmi tehakse väiksema suhkrus 
kogusega. Sooja ja ebaühtlase temperatuuriga hoiuruumi korral võetakse 
suhkrut rohkem: 1,2 kg 1 kg marjade kohta. Toordžemmi valmistatakse 
jahedas ruumis. Puhtad, pärast pesemist võimalikult hästi tahedaks nõrus 
tatud marjad (viimane pesemisvesi olgu keedetüd ja jahtunud) pahpakse 
keeva veega loputatud klaas- või fojanss- või keraamilise kaussi ningi 
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amulakse keevas vees hoitud puulusikaga kergelt katki, ühtlasi lisatakse 
Mhehaaval kuiva kristallsuhkrut, Suhkur peab olema täiesti kuiv, isegi 
ahjus kuivatatud ning soojendatud. Marju segatakse (vahetevahel las- 
[alu neid ka seista) kuni suhkur on lahustunud, Suhkrut lahustamata ei 
VÕI jätta, sest hiljem vajub see purgi põhja ning pealmine, suhkruvae- 
Mm džemm läheb kergemini käärima. Džemmi pinnale kogunenud vaht 
mamaldatakse. Hoidis tõstetakse kuivadesse ahjus kuumutatud või vees 
lumletud ja jahtunud purkidesse või laia avausega pudelitesse, Nõud 
JAldalakse ääreni ja suletakse kohe kas tsellofaani, polüetüleenkile, pär- 
üümenipaberi või plastmassist kaanega (vt. Ik. 60). Standardseid purke 
VüIb ka plekk-kaanega sulgeda. Džemmi peale võib panna ka tsellofaa- 
NM või pärgamentpaberist lõigatud ja piiritusesse või bensoehapunaal- 
(lumi lahusesse kastetud kettakese. 

Toordžemme võib valmistada ka väiksema suhkruhulgaga, kuid siis 
juleb toordžemmile lisada kas bensoehapunaatriumi või sorbiinhapet 


(W. Ik. 33). e 


AEDMAASIKATOORDŽEMM 
MEDVAARIKATOORDŽEMM 
METSMAASIKATOORDŽEMM. 
METSVAARIKATOORDŽEMM 
MURAKATOORDŽEMM 


1 kg marjade kohta võib siin võtta veidi vähem suhkrut, nimelt 
400—700 g (3—31/2 klaasi). 


MUSTA AROONIA TOORDŽEMM 
MUSTASÕSTRATOORDŽEMM 
PIHLAKATOORDŽEMM 

1 kg (1)/2 1) pihlakamarju 

750 gt kg (3W—5 klaasi) suhkrut 


Puhastatud pihlakamarju võib enne katkisurumist üle valada keeva 
veega. 


POHLATOORDŽZEMM 

1 kg (14/21) pohli 

300—500 g (1i/s—21/+ klaasi) suhkrut 

Toordžemmi võib valmistada ka kahest marjaliigist, näiteks vaarika- 


lest ja mustadest sõstardest, vaarikatest ja punastest sõstardest, maasika- 
»Jest ja punastest sõstardest jne. 
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POHLATOORDŽEMM ÕUNTE » VÕI PIRNIDEGA. A 

1 kg (1/2 1) pohli 3:44 

400—700 g (2—-3'/: klaasi) suhkrut 

“kg õunu või pime'(umbes * | õuna- või pimitükikesi)i 

Valmistatakse "pohlaloordžemm ja pannakse purki kihiti, õunä-i 
pimitükikestega, alumiseks ja pealmiseks kihiks olgu pohladžemm. 
täidetakse ääreni ja tuletakse kohe, 


TOORED POHLAD JA ÕUNAD SUHKRULAHUSES 


3 kg (41/21) pohli 

3 kg (61) väikesi hapusid õunu 

31 velt 

300—400 g (11/2—2 klaasi) suhkrut 

2—3 Vükikest kaneelikoort 

1 spl. nelke 

"Puhtad pohlad ja õunad pannakse kihiti purki või väikesesse 
nii et alumine ja pealmine kiht oleksid pohlad. Peale asetatakse 
läbimõõdust veidi väiksem taldrik või puust kaas ja sellele räskus. Väi 
suhkrust ja vürtsidest keedetakse lahus, selle vaht riisutekse ära ni 
lahus valatakse jahtunult marjadele, niiet: marjad oleksid. hästi 
Purk suletakse kohe, pütt kaetakse puust-kaanega. 


KEETMATA TARRETISED 


Pektiinirikaste marjade" pressimisel saadud mahlast valmistatakse 
retist ka keolmata. See tarrelis-on eriti värske-maitsega..Et ta kiiresti” 
neb, siis tuleb fa ära kasulada 3—5 kuu jooksul. Puhastatud, pestud ji 
nõrutatud marjad purustatakse ja mahl surutakse välja (läbi räti või koll 
1 liitri mahla kohta võetakse 800—900 g (4—4'/2. klaasi) suhkrut. Mahl 
segatakse puulusikaga ja lisatakse. vähehaaval kuiv suhkur, Niisket suhkt 
tuleb enne ahjus kuivatada. Segatakse vaheaegadega, kuni kogu suhküli 
õn lahustunud, Keetmata  farretist peab segama jahedas kohas. Ka kii 
resti ei tohi segada, sest siis satuks tarretisse palju õhku ja tarretis el 
jää selgeks. Tarretis valatakse ääreni väikestesse purkidesse; purgid sule 
takse järgmisel päeval, Keelmata tarretis tarrelub lõplikult 3—4 päeva 
jooksul. r k y 

Valmistatakse järgmisi keetmata tarretisi. 

KEETMATA POHLATARRETIS % 

KEETMATA PUNASESÕSTRATARRETIS 
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XIV. MARINEERITUD MÄRJAD, PUU- JA “ KOÖGIVILI 


NING SEENED 


Marineeritud marjade, puu- ja köögivilja ning seente valmistami- 
jat kasutatakse vedelikku-marinaadi. Marinaad sisaldab toiduaineid säi- 
Ilinva toimega äädikhapet. Meil kasutatakse puidu kuivdestilleerimisel 
Mumlud äädikhapet, mis on müügil 80) äädikaessentsina ja 30'/w-lise 
Muulhädikana. Ka toodetakse veini- ja viinaäädikat, mille saamiseks vei- 
mix või lahjendatud viinas olev alkohol on äädikhappebakierile toimel 
Imuulunud öädikhappeks. Veini- ja viinaäädikal. on meeldiv lõhn ja hea 
mulle, nad sisaldavad 6° äädikhapet. Marinaadi valmistamisel võib 
Muikhappe asemel kasutada mõnikord ka sidrunhapet, Marinaad võib 
ahaldada äädikhapet erinevas koguses. Kui selles on äädikhapet alla 20, 
Mn peab marineeritud toiduainet kuumutama 80—100°C juures ja säili- 
Imma õhukindlalt suletud purkides või pudelites (vt. Ik. 60-65). Kui aga 
Mmminaadis on äädikhapet 3 või 4%, siis säilitatakse marineeritud toidu- 
ninwid harilikkudes klaaspurkides või laia avausega pudelites, 

Marinaad sisaldab veel soola, suhkrut ja mitmesuguseid. vürise 
(nelki, kaneelikoori, musta ja lõhnavat pipart ehk. värisi, ingverit, mus- 
kanipähklit ja-õisi jt.) Marineeritava köögivilja vahele puistatakse möni- 
kord peenestatud maitserokelist peterselli-, selleri-, ja mädarõika- 
Juhi), kasutatakse veel mustasõsiralehti, mädarõikajuurikat, sibulat ja 
küüslauku. 4 

Keedusool tõstab marineeritava aine säilivust ja maiiset, selle mõjul 
püsib paremini toiduaine loomulik värvus. Suhkur pehmendab - äädik- 
happe teravat maitset, Vörisid annavad marineeritavale toidusinele spel- 
alllilise aroomi ning ise, neis leiduvad eeterlikud õlid suurendavad 
ihurineeritava aine! säilivust, takistades mikroobide arenemist. Muslasõsira- 
|ehtecles, mädatõikes, sibulas ja 'küüslaugus on mikroobide ,arenemist 
pidurdavaid fütonisiide. + 

Maärinaadi valmistamiseks keedetakse vesi, lisatakse sool ja sühkur 
või ainult sool või suhkur, keedetakse mõni minut, kui tarvis, eemälda- 
lakse vaht, keedunõu tõmmatakse pliidi servale, lisatakse vürtsid: (ka 
mwrlist kotikese sees), nõu kaetakse 'kaanega ja lastakse nii 10—15 minu- 
(IF olla (femperattur umbes 90°C), lõpuks lisatakse äädikas. 

Marineeritud toiduainele tarvitamisel peab alati ära tarvitama ka 
marinaadi kas süppide, kastmete või salatite valmistamiseks. 


1 kg marineeritavatest marjadest, puu- või köögiviljast ja e | mari- 
mandist saab keskmiselt 3 pooleliitrist purki marineeritud saadusi. 
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X siis pannakse kirsid purki. Kuum marinaad valatakse peale, purgid tõs= 


MARINEERITUD MARJAD JA PUUVILI 


MARINEERITUD KARUSMARJAD | 


1 kg (1W/a—19/x 1) suuri rohelisi karusmarju 
0,4 1 (2 klaasi) vett 

200 g (1 klaas) suhkrut 

3—6 nelki 

3—6 värtsitera 

Veidi kaneelikoori 

15 g (1 spl.) 30%/wlist söögiäädikat 


Suured, mitte päris tarbimisküpsed karusmarjad puhastatakse, Ii 
tatakse, nõrutatakse ja pannakse metall- või klaaskaanega suletav 
purki või laia avausega pudelisse, Et marjad jääksid terveks, peab nei 
koore puust tiku või terava roostevaba noa otsaga või kahvli hari 
läbi torkima. Kuum marinaad (70—80°C) valatakse peale. Purgid K 
takse kuumutamisnõusse 60—70°C vette ja: kuumutatakse 80°C ju 
pooleliitriseid 15 ja liitriseld purke 20 minutit: 


MARINEERITUD KARUSMARJAD [1 


Karusmarju võib marineerida ka nõnda, et marinaadi keetmisel isi 
takse 3 spl. 30'/w-list söögiäädikat ja 300 g suhkrut, Marjade koor torgi 
takse samuti läbi, Neid pannakse veidi jahtunud marinaadi ainult ül 
kiht, Marju keedetakse aeglaselt ainult mõni minut, vaht eemaldatakse) 
marjad tõstetakse purki või pudelisse. Kui kõik marjad on nõudes, ki 
detakse marinaad tihedamaks ja valatakse marjadele peale. Purgid Vi 
pudelid suletakse kohe (vi. Ik, 60—65). 


MARINEERITUD KIRSID 


1 kg kirsse 

0,31 (13/ klaasi) vett 

200 g (1 klaas) suhkrut 
6—9 värtsitera 

3—6 nelki 

"3 tükikest kaneelikoort 

1 spl. 30W-list söögiäädikat 


Kirsid pestakse, nõrutatakse, varred väänatakse või lõigatakse ära, 


. tetakse kuumutamisnõusse, milles vee temperatuur on 60—70°C, kuäinus | 
tatakse 80 °C juures 15—20 minutit ja suletakse seejärel õhukindlalt, 
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MARINEERITUD MUSTAD SÕSTRAD 


1 kg (1/2 1) suuri musti sõsiraid 

0,6 1 (3 klaasi) vett 

200 g (1 klaas) suhkrut 

J==6 vürisitera 

J=-6 nelki 

) lükikest kaneelikoort 

Mat spl. 30%w-list söi 

Puhtad marjad pannakse koos värisidega purki või pudelisse, peale 
Malntakse (85—90 °C) kuum marinaad. Nõud tõstetakse kuumutamisnõusse, 
milles vee temperatuur on 60—70 °C. Marju pastöriseeritakse 80 °C juures 
120 minutit. 


MARINEERITUD PIHLAKAMARJAD 


Valmistatakse nagu karusmarjad | ja 11. Mõned ilusad sgurte marja- 
iluga kännased jäetakse terveks. 


MARINEERITUD PIRNID 

1 kg pine 

0,51 (21/z klaasi) velt 

200 g (1 klaas) suhkrut 

3—6 nelki 

6—9 vürtsitera 

3 lükikest kaneelikoort 

1=1!/2 spl. 30/w-list söögiäädikat 

Pimid pestakse, kooritakse, väikesed jäetakse terveks, kuna suure- 
mad pimid poolitatakse või lõigatakse neljaks. Kõvema viljalihaga pirne 
lüleb enne marineerimist suhkrulahuses keeta. Et vältida pimide tume- 
memist, pannakse nad kohe pärast koörimist 0,1%/c-lisesse. sidrun- või 
Wilnakivihappe lahusesse. Ettevalmistatud pirnid pannakse purki, kuum 
marinaad valatakse peale, purgid tõsfetakse kuumutamisnõusse, milles 
Vee temperatuur on 70°C, Pastöriseeritakse 80°C juures 15—20 minutit. 
Kui pime eelnevalt keedeti, siis keelmisel saadud suhkrulahus. tarvita- 
lakse marinaadi valmistamiseks. 


MARINEERITUD PLOOMID | 
1 kg ploome 

"/» | (2/2 klaasi) vett 

200 g (1 klaas) suhkrut 

3—5 vürtsitera 

3—6 nelki 
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ploomid. Varred eemaldatakse ja ploomid hoitakse kuumas (80°C) Vi 
millega eemaldub ploome kattev vahakord ja siis imbub rieišse päi 
ka marinaad. Ploomide koor torgitakse läbi, soovi korral eemaldi 
ploomidel ka luud, eriti vajalik on see suurie plaomide marineeri 
Ploomid asetatakse purki ja kuum (60°C) marinaad valatakse peale. 
gid asetatakse kuumutamisnõusse,. milles vee temperatuur on 50 
Purke kuumutatakse 80°C juures:15—20 minutit. 


"MARINEERITUD PLOOMID !I 


1 kg ploome 

A], | (21/2 klaasi) velt 

300—400 g (1/2—2 klaasi) suhkrut 

3—+ värtsitera 

2—3 nelki 

Tükike kaneelikoort 

50 g (3/: spl.) 30'/wlist söögiäädikat 

Ploomid töödeldakse nagu eelmises retseptis kirjeldatud. Vesi 
suhkrust ja vürtsidest keedetakse marinaad, vaht riisutakse ära, Iisatal 
äädikhape, Marinaad valatakse kuumalt kaussi või purki pandud pl 
midele, Kauss või purk kaetakse rätiku ja laldrikuga. Järgmisel päel 
valatakse marinaad jälle keedunõusse ja keedetakse umbes 10 mini 
jähulatakse veidi. Siis tõstetakse ploomid marinaadi sisse ja keedd 
aeglaselt, kuni nad on muutunud klaasjaks (umbes 5—10 minutit). PI 
võib keedunõus korraga olla ainult üks kiht. Keeimise 


valatakse kuumalt ploomidele, marinaad pedb ploome katma. Purdi 
suletakse kohe. 


MARINEERITUD. PUNASED SÖSTRAD 


Valmistatakse nagu marineeritud mustad sõstrad. Marineerida väib! 


punaseid sõstraid ka kobaratena, 
MARINEERITUD ÕUNAD | 


1 kg väikesi õunu 
"[» | (24/» klaasi) velt 
150—200 g (1 klaas) suhkrut 
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26 väürtsitera 

410 nelki 

) lükikest kaneelikoort S 

(Veidi kuivatatud. apelsinikoori) 

| ap. 30%/w-list söögiäädikat 

Marineerimiseks sobivad väikesed vähemväärluslikud õunad, nagu 
(uudiisiõunad, kitsikad t, Õunad pestakse, õiejäänused eemaldatakse, 
Van lõigatakse lühemaks, õunakoor torgitakse puust tiku, roostevaba 
üW olsa või kahvli harude ofsaga läbi, õunad loputatakse veel kergelt 
ülng pannakse purki. Suurematel õuniel-võib südamiku eemaldada lehtri 
ülmga, neid võib ka poolilada ning südamiku eemaldada teelusika 
jutava servaga. Kuum-marinaad valatakse peale, purgid tõstetakse kuu- 
Mulamismõusse, milles vee temperatuur on 60°C, Purke kuumutatakse 
(WC juures 20—25 minutit, : 


MARINEERITUD ÕUNAD | 


1 kg õunu (paradiisiõunu) y 

"/a 1 (2/ klaasi) vett 

200—300 g (1—t/2 klaasi) suhkrut 

6—10 nelki 

3—6 väürisitera 

Tükike kaneelikoort E 

(Veidi kuivatatud apelsinikoori) 

40 g (!/4 klaasi) 30/wlist söögiäädikat 

Pestud õuntel eemaldatakse õiejäänused, varred lõigatakse lühe- 
maks, õunakoor forgitakse läbi. Õunad loputatakse veel kergelt ja, pan- 
pakse harilikku purki ning kuum marinaad valatakse peale. Purk kaetakse 
ihiiku ja taldrikuga ning lastakse aeglaselt jahtuda, Järgmisel päeval 
valatakse marinaad õuntelt ära, keedetakse umbes 10. minutit ja valatakse 
üuesli kuumalt õuntele peale. Purk kaetakse räiiku ja faldrikuga. ning 
jahutatakse aeglaselt. Seda korratakse, kuni õunad on pehmed ja neile 
valalud marinaad enam vedelamaks ei muutu, Kui kuum marinaad on 
viimast korda õuntele valatud, suletakse ka purgid (vt. Ik. 59—60). Õunad 
võib ka kohe järgmisel päeval marinaadis pehmeks keela, mis hoidise 
valmistamist kiirendab. Õunu pannakse korraga marinaadisse ainult üks 
kiht, 6 


MARINEERITUD KÖÖGIVILI 


MARINEERITUD AEDOAKAUNAD 


1 kg aedoakaunu (rohelisi) 
'/2 | (21/2 klaasi) vett 


“takse: pisut soola; noori kabatšokke ei koorita, vanematel viljadel eemälsi 


111. soola 

1/a t1. suhkrut 

50 g (!/4 klaasi) 30W/w-list söögiäädikat või 16 g (4 11.) sidrunhapäle 

Tilli- või petersellilehti 4 

Oakauntel eemaldatakse otsad ja küljekiud, pestakse. Viimi 
pesemisveele on soovitatav lisada pisut soola, Kaunad pannakse. kõi 
vette ja keedetakse 4—5 minutit. Siis asetatakse nad õhukindlalt 
tavasse purki, vahele puistatakse veidi peenestatud tilli- või pe 
lehti, Oakeeduleemele lisatakse sool, suhkur, äädik- või sidrunhapi 
valatakse kuumalt ubadele. Purke kuumutatakse 100°C juures 45 mini 


MARINEERITUD FÜÜSALIS 


1 kg füüsalist 

1/2 1 (21/2 klaasi) vett 
111, soola 

100 9 (/2 klaasi) suhkrut 
3—6 nel 
6—9 värisitera 

Veidi kaneelikoort 

1—2 spl. 30/w-list söögiäädikat 


- Kattelehtedest puhastatud füüsalisele valatakse keev. vesi, nõi 
takse, pannakse õhukindlalt suletavasse purki, kuum marinaad valafa 
peale, Purgid pannakse kuumutamisnõusse, milles vee temperatuur 
60°C ja kuumutatakse 80 °C juures 15—20 minutit. 


MARINEERITUD KABATŠOKID: 


1 kg kabatšokke 

1/a | (2//» klaasi) vett 
1 il. soola 

1 Ho suhkrut 

3 spl. peenestatud mädarõika-, selleri- ja petersellilehti 
6—9 tera musta pipart 
(Veidi punast pipart ja kü 
1/2—2 spl. 30%/w-list söö 


Kabatšokid pestakse hoolega puhtaks, viimasele pesemisveele lisas 


datakse koor ja seemned. Kabatšokid lõigatakse ratasteks või 8 sm piks 
kusteks ja 2—2,5 sm läbimõõduga kangideks, mis asetatakse õhükindlalli 
suletavasse purki verlikaalses asendis, kuum marinaad valatakse peale, 
purgid tõstetakse kuumutamisnõusse, milles vee temperatuur on,70°C ja 
kuumutatakse 85°C juures 10—15 minutit, id 
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4 
Ühe liitri mahutavusega purgi kasutamisel lõigatakse kabatšokikan- 
pl 4 m pikkusteks ja asetatakse purki kahelt realt 
| kg noortest kabatšokkidest saab 3 pooleli 

Jud saadusi. 


ist purki marineeri- 


MARINEERITUD KURGID 


2 kg kurke (mitte üle 12 sm pikad) 
1,21 (6 klaasi) vett 
- 80 g (2 spl. soola) 

20 g (1 spl. suhkrut) 

34 spl. 30/w-list söögiäädikat 

15 g tillivarsi koos lehtede ja seemneiega 

20 g mustasõstra-, selleri-, peterselli- ja mädarõikalehti 

(Veidi küüslauku ja teravamaitselist punast pipart) 

Väikesed, täiesti värsked kurgid pestakse mitmes vees või kraani all 
huolavas vees hoolega puhtaks. Et kurgid jääksid kargemad, hoitakse 
pald 4—8 tundi külmas vees või külmas soolalahuses. purgi põhja puis- 
Jälakse pestud ja peenestatud lehti, fili (puruks surutud küüslaugu tükl- 
(ml ja veidi punast pipari). Peale laotakse kurgid võimalikult verfikaalses 
mendis kuni purk on täis. Ülemised kurgid võivad olla ka laotud hori- 
Münlaalselt, peale puistatakse ülejäänud lehed ja maitseained. Keev ma- 
Jinaad valatakse ettevaatlikult kurkidele. Purgid täidetakse marinaadiga 
Ilroni ja suletakse kohe keedetud metall: või klaaskaantega (vi, Ik. 59— 
10). Purke hoitakse jahedas hoiuruumis. Säilitamisel võib. juhtuda, et 
mõni kaas läheb lahti, siis tuleb kohe purk sulgeda uue keedetud kaa- 
nuga. 

Kui hoiuruumid on väga halvad, siis peab kurkidega täidetud purke 
Juumutama 80°C juures 10—15 minutit, Z-liiiriseid balloone kuumuta- 
Jakse 20 ja kolmeliitriseid 25 minutit, 

2 kg kurkidest saab umbes 6 pooleliitrist või 3 üheliitrist purki 
kurgihoidist. je 


MARINEERITUD KÕRVITS | Š 


1 kg kõrvitsatükke 

I/a 1 (2W/2 klaasi) vett 

150 g (4 klaasi) suhkrut 

9—12 vürtsitera 

69 nelki 

Veidi kaneelikoort 

1—1/2 spl. 30%-list söögiäädikat 

Pestud kõrvits lõigatakse pikuti osadeks, seemned ja neid ümbritsev 
palme osa eemaldatakse, kõrvits kooritakse, lõigatakse kuupideks või 
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kangikesteks ning pannakse purki. Kuum marinaad valatakse peal 
gid tõstetakse kuumutamisnõusse, milles vee temperatuur on 70 °C 
kuumutatakse 80 °C juures 10—15 minutit. KASE 3 

1,1—1,2 kg puhastatud kõrvitsa ja '/2 | marinaadist saab 3. põ 
rist purki kõrvitsahoidist. 


MARINEERITUD KÖRVITS (1 


1 kg kõrvitsatükke 
*/4 [(4 klaasi) vett 
300—400 g (1/2—2 klaasi) suhkrut 
6—8 nelki 
5—6 värtsitera 
Veidi kaneelikoort 
(Tükike ingverit) 
3 spl, 30Vw-list söögiäädikat 2 kl 
Kõrvits puhastatakse ja tükeldatakse, nagu eelmises retseptis kii 
datud, Kuuma marinaadi pannakse kõrvitsatükikesi ainult üks kiht ja | 


detakse kaanega suletud nõus aeglaselt, kuni tükid on peaaegu pi 


med. Pehmust proovitakse puutikuga. Kõrviisatükid tõstetakse vahul 
kaga purki. Kui kõik tükid on purgis, keedelakse marinaadi veel m 
minut ja valatakse kõrviisatükkidele peale. Purk suletakse kohe. 


MARINEERITUD PATISSONID 


1 kg patissone 
[2 1 (2/2 klaasi) vett 
14 spl. soola 
vil, suhkrut i 
3 spl. peenestatud mädarõika-, tilli-, selleri- ja petersellileht 
(/: *I. teravamaitselist punast pipari) 
(1 tütarsibul, küüslauku) 
112 spl. 30%/wlist söögiäädikat 
Patissonid pestakse, viimasele pesemisveele on soovitatav. lisa 
pisut soola. Patissonidel eemaldatakse varred ja öiejäänused; väik 


patisšonid, kuni 7 sm läbimõõt, jäetakse terveks, kuna suuremad viljad: 
poolitatakse või lõigatakse neljaks osaks. Selliselt ettevalmistatud pališ 


" vete ja kuumutatakse 80 °C: juures 10—15 minutit. 
t kg patissonidest saab 3 pooleliitrist purki hoidist, 
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MARINEERITUD PEEDID 


| kg peete 

Vw 1 (2W/x klaasi) velt 

20 g (/s spl.) soola 

20 g (1 spl.) suhkrut 

1 il: köömneid 

3 spl. 30%-list söögiäädikat 

Tükike mädarõigast 

Jilissügisel, kui peedid on kõige väärtuslikumad, või ka kevadtalvel, 
Jul nad keldris enam hästi ei säili, võib neist valmistada marineeritud 
holdist, Peedid pestakse hoolega mullast ja liivast puhtaks, lahtised ning 
päluned lehevarreolsad hõõrutakse ära, juurt ja koort ei tohi vigastada, 
Jml siis läheb väärtuslikku peedimahla kaduma, Peedid pannakse keema 
laava vette, neid võib ka aurutada või kaanega suletud nõu sees prae- 
ahjus küpsetada. Pehmetelt peetidelt kaabitakse koor ära; õige väike- 
ul peedid jäetakse terveks, kuna suuremad lõigatakse rajästeks või 
Mangideks. Peelide tükeldamisel võib kasutada sämbulist köögivilja lõi- 
lämise nuga. Peedid pannakse purki, vahele puistatakse köömneid ja 
mainaad valatakse peale. Marinaad peab peete kalma, Peetidele pan- 
mkse peale veel mädarõikatükikesi ja purgid suletakse, 

Kui peedid on täiesti värsked ning puhtad, võib marinaadi valmis- 
Janiseks tarvitada peedi keeduleent, Kui marineeritud peedid jäetakse 
pilemaks ajaks seisma ja kui hoiuruumid on halvad, siis on soovitatav 
held säilitada metall- või klaaskaanega suletavales pürkides, kuumuta- 
lakse neid 100°C juures 20—25 minutit, 


MARINEERITUD. SEGAKÖÖGIVILI EHK KÖÖGIVILJA ASSORTII 
(PICKLES) 


10—15 väikest rohelist kurki A 
6—8 väikest rohelist tomatit 
4—-10 väikest punast tomatit 

200 g suhkruherneid 

200 g rohelisi aedube 

1 väike lillkapsas 

200 g porgandeid 

209 g väikesi" sibulaid 3 
(Mõned väikesed kukeseened, kuuseriisikad või šampinjonid) 
1 maguspipar 

"/2 41. piprateri 

"Ju 4. muškaatõisi 
til nelki 

[a %1. sinepiseemneid 
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Veidi teravamaitselist punast pipart 

1—1,2 1 (5—6 klaasi) vett 

50 9 (2 spl.) soola “ 

15 g (?/: spl.) suhkrut 

*/a klaasi 30'/w-list söögiäädikat 

Kõik köögiviljad pestakse hoolega puhtaks, viimasele pesemisyi 
lisatakse veidi soola. Tomatite koor torgitakse puutiku, roostevabast lõi 
sest noa otsa või kahvli harudega läbi; herne- ja oakaunad keedelak 
poolpehmeks, lillkapsapea murtakse väikesteks osadeks ja keedeli 
samuti poolpehmeks; kaapimata porgandid keedetakse poolpehmi 
eemaldatakse koorekiht ja lõigatakse sämbulise noaga ribadeks, väli 
sed sibulad kooritakse ja keedetakse samuti poolpehmeks. Seeni ke 
takse nende oma mahlas umbes 10 minutit; maguspipral eemaldaii 
vars ja seemned ning lõigatakse pikuti ribadeks. Nii ettevalmislali 
köögivili laotakse vaheldumisi koos maitseainelega 
jahtunud marinaad valatakse peale nii, et see katab 
suletakse kohe, 


Umbes kolme nädala pärast saab marineeritud segaköögivilja ji 
tarvitada, 


Marineeritud segaköögivilja saab valmistada ka-ainult mõnest ei 
pool: nimetatud köögiviljaliigist, Ka võib mõned maitseained ära j 

Marinaad võib sisaldada ka vähem äädikat, sel juhul keedetäk 
köögivilja vähem, pannakse metall- või klaaskaanega suletavaisse purki 
desse ning kuumutatakse 100°C juures 40 minutit, Kurgid ja fomallt 


jäetakse sel juhul ära, sest nad muutuksid 100°C juures kuumutamisel 
liiga pehmeks. 


MARINEERITUD SIBULAD 


1 kg väikesi sibulaid 
— A/a 1 (2//a klaasi) vett 
1 spl. soola 
'/a spl, suhkrut 
1/2 11, piprateri 
(i/4 11. muskaatõisi) 
[2 fI. sinepiseemneid 
2—-3 loorberilehte 
5 spl. 30'/w-list söögiäädikat 


sibulaid marineerida. Sibulatel eemaldatakse lahtised koored, pestaks 
ja pannakse keeva vetie, keedetakse 3—4 minutit, jahutatakse Kälmi 
vees ning kooritakse. Sibulad lõigatakse nii kanna kui kaela poolt tasa: 
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jähv ja pannakse purki või laia avausega pudelisse, vahele puistalakse 
Mälhsaneid. Jahtunud marinaad valatakse peale, see peab sibulaid 
JAislikult katma, Purgid või pudelid suletakse kohe: 


MARINEERITUD TOMATID. 


1 kg tomateid 

ila 1 (24]» klaasi) vett 

20 g (tu spl.) soola 

10.g (/2 spl.) suhkrut 

6—9 nelki 

69 vürtsitera 

3 tükikest kaneelikoort k 

(2 spl, peenestatud tilli, peterselli-, selleri- ja mädarõikalehti) 

1I/a—2 spl. 30Vw-list söögiäädikat 

Tomateid võib marineerida igas valmimisasimes (rohelisi, piimjaid, 
roosasid ja punaseid). Peslud tomatitel torgitakse koorfpuufiku, rooste- 
Vabast terasest noa otsa või kahvli harudega läbi, loputatakse veel nõr- 
pult soolases vees, nõrutatakse ning laotakse purki' koos maitseainetega, 
Kuum marinaad valatakse peale, purgid tõstetakse kuumutamisnõusse 
10°C vette, kuumutatakse 80°C juures 10—15 minutit, 


MARINEERITUD ROHELISED TOMATID 


1 kg ühtlase suurusega rohelisi tomateid 

11 vett 

40 g (1!/: spl.) soola 

"a | (21: klaasi) vett 

100—200 g (/s—1 klaas) suhkrut 

1 il. soola " 

10 nelki 

10 värtsitera . 

Veidi kaneelikoort 

3 spl. 30Wwlist söögiäädikat 

Tomatid pestakse, koor torgitakse läbi ja pannakse purki või kaussi 
ning kuum soolalahus valatakse peale, Purk: või kauss kaetakse räiiku ja 
laldrikuga ning lastakse jahtuda: Md 

1/» liitrist veest ja maitseainetest keedetakse marinaad. Tomatid Voss 
lakse soolalahusest välja. Et vällida nende katkikeemisi, pannakse neid 
kuuma marinaadi üks kiht korraga ja keedetakse aeglaselt, kuni nad on 
peaaegu pehmed. Tomatid tõstetakse purkidesse.. Marinaad keedelakse 
fihedamaks ja valatakse tomaltitele. Purgid sulelakse (vi. Ik, 59—60), Kui 
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mõne päeva või nädala pärast on märgata, et marinaad on mul 
vedelamaks, valatakse see tomatitelt ära, keedetakse 5—-10 
valatakse uuesti tomatitele peale. 


MARINEERITUD KURGID JA ROHELISED TOMATID 
(ASSORTII) 


'/2 kg väikesi kurke 
/2 kg rohelisi tomateid =) 


Valmistatakse nagu marineeritud kurgid (vi, Ik. 143) või marine! 
tomatid. ž 


MARINEERITUD SEENED 


Väikesed äsja korjatud mahedamaitselised seened puhastataks 
Ik. 45—46), jalad lõigatakse lühemaks (2 sm pikkuseks), Seened 
takse, pannakse vähesesse keeva veite (1 kg seente koha võetakse 
klaasi vett), Et seened on veest kergemad, jõusevad nad pinnal 
pärast seente ühtlaseks kuumenemiseks segatakse neid vahetevahel. Seehl 
keedetakse kaanega suletud nõus. Kogunenud vaht ,riisutakse ära, K 
seened vajuvad keedunõu põhjale ning keeduleem muutub. selgeks Jä 
vahtu enam ei teki, siis lõpetatakse keelmine. 4 

Edasi võib toimida kolmel viisil. 

1. Keedetud seentele lisatakse (keedetud on 1 kg värskeid 

20. 9 (?/a spl.) soola 

155g (?/ spl.) suhkrut 

3—4 värisitera 

3—4 pipratera 

(Veidi kaneelikoori) 

2 loorberilehte 

(1 keskmine sibul, lõigatud ratasteks) 

» (2 klaasi poolpehmeid porgandiribasid) 

2—3 spl. 30'h-list söögiäädikat 

Seeni keedetakse veel paar minutit. Siis tõstetakse kuumad! sei 
kuumutatud ja veidi jahtunud purki või pudelisse, mis kohe suletakse. 

2. Keedetud seened kurnatakse (arvestatud on jällegi 1 kg värskeid 
seeni), 1/2 klaasist veest ja eespool antud maitseainetest keedetakse | 
marinaad (vt, Ik. 137) Kurnalt võetud seened tõstetakse marinaadi ning, 
keedetakse paar minutit. Seened koos marinaagliga pannakse kuümi 
tatud ja veidi jahtunud purki või pudelisse, mis kohe suletakse (Wii 
Ik. 59—65). Seenekeeduleem arvitatakse toidu- või seeneekstrakti, v 
mistamiseks. KD 
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), Keedetud seentelt kumnatakse leem (võetud on jällegi 1 kg värs- 
kal »eeni). Seened tõstetakse metall- või klaaskaanega siletavasse 
juhi, vahele puistatakse värise (ka sibularõngaid ja porgandiribasid), 
VW-2 klaasist seenekeeduleemest või veest, soolast, suhkrust ja 1/2— 
) ipl. 30'/-lisest söögiäädikast keedetakse marinaad, mis valatakse kuu- 
Ül seentele. Purgid tõstetakse kuumutamisnõusse, milles vee tempera- 
Juw on 60°C, Purke kuumutatakse 100°C juures 25—30 minulit (vt, 
Ik, 43—64). k 

"1 kg värsketest puhastatud seentest saab 2 pooleliitrist purki mari- 
(imuiltud seeni, EI 
Eespool kirjeldatud viisil valmistatakse järgmisi. seenehoidiseid. 


MARINEERITUD KUUSERIISIKAD 


MARINEERITUD KIVIPURAVIKUD y 


Seente puhastamist vi, Ik. 46. Kivipuravike jalad väib marineerida 
muldi, Kivipuravike keelmisel saadud keeduleent ei, ole »SövIiöfay tar- 
üilada, sest sageli on see liiga fume ning leemendav; leent võib toidu» 
valmistamisel tarvitada koos mõne muu vedelikuga. 


MARINEERITUD LIIVPURAVIKUD (LIIVTATIKAD) 


MARINEERITUD PILVIKUD 
Pilvikute keelmisel on soovitatav lisada mõned tillivarred koos õite 
ja seemnetega, 


MARINEERITUD VÕIPURAVIKUD (VÕITATIKAD) 


Puhastamisel eemaldatakse limate kübaranahk. 


MARINEERITUD. SAMPINJONID * 
šampinjonide tumenemise vältimiseks lisatagu keeduleemele veidi 
sidrunhapet. 4 


MARINEERITUD MÄNNIRIISIKAD 

Kibeda maitse eemaldamiseks kupatatakse männiriisikad. rohkes 
vees, vaht riisutakse ära, Kui seened on vajunud keedunõu põhjale, 
valatakse" nad kurale ja tõstetakse hiljem marinaadi. Marinaadis keede- 
lakse seeni mõni minut ning pannakse siis purki või pudelisse, mis kohe 
suletakse. 
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2, AAA 


“tatud = porrulauk, 


Merinaad peab seeni kaima; enne pürgi sulgemist võib seenlel 
raskuseks asetada väikese klaaskaane või taldriku, ka võib nende asemi 
panna kaks lehtpuust lõigatud pilbast. * 


XV. KOÖGIVILJASALATID 


Sügisel, kui köögivilju on rikkalikus valikus ning nende toiteväärli 
kõige parem, tuleks neist ka salateid valmistada, Köögiviljasalatite koos 
fisesse kuuluvad maitseköögiviljad, nagu seller, petersell, porrulauk 
sibul, siis veel porgand, pastinaak, tomat (tarvitatakse nii punast kui 
rohelist tomati), Peale nimetatud köögiviljade tarvitatakse salati 
aedube, valget peakapsast, kabatšokki, patissoni, kõrvitsat, maguspipi 
jt. Tavaliselt valmistatakse köögiviljasalatid taimeõliga. 


Salat valmistatakse järgmiselt: keedunõus kuumutatakse taimeõli 
(hoiduda ülekuumutamisesi), lisatakse õige peeneks tükeldatud (rlbasla= 
tud) köögivili nende keetmisel pehmenemise järjekorras, salat maitsest 
tatakse soola, vähese suhkruga; äädika asemel on soovitatav tarvitadi 
hapusid õunu või sidrunhapet, mõne salati koostisesse sobib hästi ka) 
ingver (pulbrina) ja paprika. ' 

Kui köögivili on poolpehme, tõstetakse see kuumadesse purkidesse 
(vi, Ik, 59—60), purke kuumutatakse kohe 100°C juures 25—35 minullls 

Retsepte köögiviljasalatite valmistamiseks (neid võib koostada kä 
oma maitse ja käepärast olevate köögiviljade kohaseli). 


KABATSOKI-TOMATISALAT 


100 g taimeõli 

300 g porrulauku või sibulat 
500 g kabatšokki 

500 g valminud tomateid 
Soola, suhkrut, paprikat 


Porrulaugul võetakse ära ainult roheliste lehtede ülemised osad jä 
juured, siis lõigatakse porrulauk pikuti läbi, jätes ainult selle alumise osa 
terveks. Lõikepinnad pööratakse väljapoole ja nii hoitakse porrulauku ' 
voolava vee all, lastes ära uhada kõik lehtede vahel olevad mullaosa- 
kesed. Seejärel tõmmatakse porrulauku juure poolelt alates esimese 
sõrme ja pöidla vahelt läbi, et eemalduks suurem osa veest, nõrutatakse 
veel ning lõigatakse pikuti mitu korda läbi ning seejärel ka põiki, säa='i 
des paari sentimeetri pikkused ribad. Kuumale õlile lisatakse peenegia- 

hautatakse, lisatakse tükeldatud kabatšokk (noöri 
kabatšokke ei, koorita, vi. Ik. 42), kuumütatakse ja lõpuks lisatakse koo= 
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4 

ing tü id. Salat maitsestatakse 
Mul (vi. foto 17, 18, 19) ning tükeldatud tomal a 
SP ja paprikaga. Tõsielakse kuumalt kuumadesse purkidesse 
plng kuumutatakse 100°C juures 25 minutit. 


KABATSOKI-KÖÖGIVILJASALAT 


100 g taimeõli 

100 g porrulauku või sibulat 

50 g sellerit 

50 g peterselli 

100 g porgandeid 

500 g kabatšokki 

300 g valminud tomateid 

4—5 maguspipari) 

va E keeda õa või veidi sidrunhapef 
Soola, ingverit 


KÖÖGIVILJASALAT 


100 g taimeõli 

200 g porrulauku või sibulat 
50 g sellerit 

50 g peterselli 

200 g porgandit 

100 g pastinaaki 

200—-300 g aedube või valget peakapsast 
300 g valminud tomateid 
100 g hapusid õunu 
100—200 g maguspipart 
Soola, suhkrut, ingverit 


MAGUSPIPRASALAT 


100 g taimeõli 

200 g porrulauku või 100 g sibulat 

500 g rohelist või kollast maguspipart 

400 g valminud tomateid 

ola, suhkrut , 

Kaali kuumutatakse taimeõli, lisatakse ribastatud la ji 
retsepti Ik. 150) või peenestatud sibul, ribastatud pipar, kad JE 
datud ja seemnetest puhastatud tomatid. Kuumutatakse umi ke aa 
minutit, maitsestatakse soola ja suhkruga, tõstetakse purkidesse ning 
mutatakse 100°C juures 35 minutit, 
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KÖÖGIVILJASALAT (ILMA TAIMEÕLITA) 


200 g porrulauku või 100 g sibulat 

50 g sellerit 

50 g peterselli 

200 g porgandit 

100 g pastinaaki 

300 g maguspipart 

> 200 g kurki 

300 g valminud tomateid 

100 g rohelisi tomateid 

'/a Al. sidrunhapet 

Soola, suhkrut 

Köögiviljad peenestalakse, pannakse keedunõusse, puistalakse 
soola ja veidi suhkrut, kuumulatakse 10—15 minutit. Tõstetakse kui 
kuumadesse purkidesse ning kuumutatakse 100°C juures 25—30 mi 
Kurkide aseniel võib tarvitada kabatšokke, palissone või kõrvitsat. 

Soovi korral võib köögiviljade vahekorda muuta ja ka üksiki 
köögiviljad salatist ära jätta. 


XVI. MUUD. HOIDISED PUDELITES JA PURKIDES 


APELSINIKOOREKEEDIS 

10—12 apelsini koored 

300—400 g (11/2--2 klaasi) suhkrut 

11/2-—2 klaasi apelsinikoore keeduleent 

(2 g ehk '/2 11. sidrunhapet) 

Apelsinikoored sisaldavad rohkesti C-vitamiini. Neist saadakse mai 
sev keedis. Apelsinikoori leotatakse külmas vees üks ööpäev, siis pä 
nakse nad leoveega keema ja keedetakse, kuni koored on täiesti pehs' 
med, s. 0. umbes 1 tund. Koortel eemaldatakse osa valget kihti ja nad 
lõigatakse ribadeks. Suhkrust ja koorekeeduleemest keedetakse: siirup: 
Siirupi keetmisel võib kasutada maitsestamiseks ka sidrunhapet, mille! 
kristallid lahustatakse väheses keevas vees ja lisatakse siirupile keemise! 
ajal. Siirupilf riisutakse vaht, lisatakse siis apelsinikoored ning keedetäkst 
aeglaselt, kuni koored on suhkrusiirupiga läbi imbunud ja klaasjad, 5. 
umbes ie tundi, Siis tõstetakse apelsinikoored väikestesse kuumad 
purkidesse, siirup aga'keedetakse tihedamaks, kuni ta lusikat katab. Sii | 
rup valatakse kuumalt koortele. Purgid suletakse kohe. Kui paari päeva! 
pärast on märgata, et siirup on vedelamaks muutunud," valatakse ia) 
koortelt ära, keedetakse tihedamaks ning valatakse kuumalt koojislel) 

* tagasi. A k 
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APELSINIKOOREMAHL 


10—12 apelsini koored 

MW/a 1 vett 

50 g (2 spl) sidrunhapet 

1 kg (5 klaasi) suhkrut a 

Apelsinikoortel eemaldatakse valge kiht, koored lõigatakse ribadeks 
Ja pannakse purki. Keev vesi, milles on lahustatud sidrunhape, Ja 
fuile, segatakse, purk kaetakse räliga ning kooriel lastakse nii kaks 
büpdeva seista, kord päevas segades, Kolmandal päeval mahl Külla, 
ülele lisotakse suhkur ja segalakse, kuni suhkur on lahustunud. Siis 
liikulakse vaht ja saadud mahl valatakse kuivadesse pudelitesse; Pudel 
|ilelakse tsellofaaniga, Kasutatakse veega lahjendatult karastava joogina. 


KEEDETUD MUSTIKAD PUDELIS 


1 kg (1/ 1) mustikaid ; 

"/a klaasi vett 

Puhtad mustikad pannakse keeva vette, keedunõu suletakse KASE 
ja mustikaid keedetakse 15—20 minutit. Pärast seda pannakse mustika 
kohe kuumalt lehtri abil kuumadesse pudelitesse ja pudelid M 
kohe kas kummikapsli, isellofaeni, polüetüleenkile või korgi ja laki abil. 


KEEDETUD SINIKAD PUDELIS 


1 kg (1/2 |) sinikaid 
Y/ klaasi vett 3 
Valmistatakse nagu keedetud mustikaid pudelis, 


POHLA-KÕRVITSASALAT 


1 kg (11/21) pohli 

1/2 klaasi vett 

'a kg (11) tükeldatud kõrvitsa 

200—300 g (1—1'/2 klaasi) suhkrut aa 

Puhtad pohlad pannakse keeva vette ja keedetakse paar minutit; a 
lisatakse kõrvitsatükid, keedetakse mõni minul, lisatakse suhkur, kee E 
lakse aeglaselt. veel 10 minutit, tõstetakse kuumalt purkidesse ja nee! 
suletakse kohe. : 


POHLA-PORGANDISALAT 


1 kg (14/21) pohli 
1/2 klaasi vett 


1]: kg (4 |) tükeldatud porgandeid 
200—300 g (1—1'/x klaasi) suhkrut 
Vesi keedetakse, lisatakse puhtad pohlad ja keedetakse paar mini 
siis lisatakse keedetud porgandiribad ja keedetakse veel mõni mihi 
siis lisatakse suhkur, keedetakse veel aeglaselt 10 minutit ja tõsteti 
kuumalt kuumadesse purkidesse, mis kohe suletakse. 


POHLA-ÕUNASALAT 


1 kg (1/a 1) pohli 

1/2 klaasi vett 

10 keskmise suurusega haput õuna 

200 g (1 klaas) suhkrut 

Vesi keedetakse, lisatakse puhtad pohlad ja keedetakse neid mi 
minul, Pestud õunad lõigatakse kõorimata pooleks või neljaks ni 
eemaldatakse* südamikud. Õunad lisatakse pohladele. Mõne minuti ki 
mise järel lisatakse ka suhkur ja keedetakse veel 10 minutit, Vaht rii 
takse ära ja pohlad tõstetakse kuumalt purkidesse, mis kohe suletaksi 


KUKERPUUMARJA-ÕUNASALAT 


1kg (11/21) kukerpuumarju 

"]a klaasi vett 

1 kg (21) hapusid õunu 

200—300 g (1—1/ klaasi) suhkrut 
Valmistatakse nagu pohla-õunasalat, 


PLOOMID PASTÖRISEERITULT 


Valminud ploomidel eemaldatakse koor ja luud, laotakse siis stan= 
dardpurki lõikepind allapoole, Ploomipoolte vahele võib puistata. kä 
veidi suhkrut. Purk täidetakse nii, et ploomid ulataksid 2 sm allapoola 
purgi ülemist äärt, purk kaetakse keevas vees hoitud. metallkaanegäj 
kuumutatakse 80°C juures 20-25 minutit, kaas valtsitakse kohe kinni. 

Nii säilitatud ploome farvitatakse magusate kookide ja pirukate valt 
mistamisel. 4 

Eespool kirjeldatud viisil võib säilitada ka marju, nagu mustad sõsle 
rad, mustikad, põldmarjad, pamplid. Marjadele on soovitatav lisada 
veidi suhkrut. “ 


AIVAST VALMISTATAVAID HOIDISEID 3 k, 


Milissügisel ning talvel on meie puuviljakauplustes müügil läuna= 
rajoonidest ja lõunapoolselest vennasvabariikidest toodud aivat Välimus 
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salt Ja ehituselt sarnaneb aiva õunale. Ta sisaldab 5—12'/w suhkruid, 
lilikesti pektiini ja parkainet, orgaanilisi happeid, mineraalainetest vää- 
iib märkimist raua ja vase sisaldus. Vili on meeldiva aroomiga. Aivat 
lüorelt toiduks ei tarvitata, vili on kõva ja tugeva kootava toimega, 
line larvitamist aivat keedetakse, selleks pestud viljad jaotatakse sek- 
jüileks, eemaldatakse südamik, sageli ka koor. Aivalõigud pannakse 
lühe keeva vette või külma vette, millele-on lisatud veidi keedusoola 
Völ sidrunhapet, sest muidu lõigud tumenevad. Tükeldatud aivat keede- 
Jakse aeglaselt umbes 5—10 minutit, Nii ettevalmistatud aivat tarvita 


jäksa magustoitude kui ka hoidiste valmistamiseks. IN 
Allpool on esitatud mõned aivahoidised. | 
Ji 
AIVAKOMPOTT 1 | 
keedetud aivalõigud pannakse purki, keeduleemele lisatakse suhkur II 
(ls | vee kohta umbes 200 g ehk 1 klaas suhkrul), keedetakse mõni | 
Minul ja valatakse kuumalt purgis olevatele lõikudele. Pike pastörisee- ll 


sllakse 85°C juures 15—20 minutit, 
' 


AIVADŽEMM 
Õige väheses vees pehmeks keedetud aivatükikestele lisatakse suh- 


kur (1 kg aiva kohta 700 g ehk 3: klaasi suhkrut), soovi korral ka veidi 
ildrunimahla ja keedelakse aeglaselt, kuni džemm on valmis (vt Ik. 125) 


AIVAMARMELAAD 


Tarretuvam marmelaad saadakse kui aiva koori ja südamikke, mis on 
orili pektiinirikkad, keeta väheses vees umbes '/» tundi, kurnala ja saa- 
id vedelikus keeta aivatükikesed pehmeks, suruda need siis kolki või 
ajada läbi sõela. Kui vaja, keeta saadud püree tihedamaks, lisada suhkur 
(| kg aivapüree kohta 700—800 g' ehk. 3!/—4 klaasi suhkrut), soovi 
konal ka 4» kuni 1 sidruni mahl ja keeta pidevalt segades marmelaad 
valmis (vt. Ik. 109). kd 


ÕUNASUKAAD 


"/» kg 1) kooritud ja tükeldatud õunu 

“a kg (21/» klaasi) suhkrut 

1/» klaasi vett 

Sukaadi valmistatakse magusatest õunasortidest, kohasemad on 
koristusküpsed või veel varem korjatud õunad. Pestud õunad kooritakse, 
likeldatakse umbes 2 sm paksuseks sektoriteks, tumenemise vältimiseks 
pannakse õunatükid kohe nõrka keedusoola- või sidrunhappelahusesse; 
fühkrust ja veest keedetakse siirup, jahutatakse ja valatakse nõrutalud 


õunatükkidele, Järgmisel päeval valajakse siirup õuntelt ära, keedelak 
tihedamaks ja valatakse kuumalt õuntele. Kolmandal päeval keedi 
õunu koos siirupiga, kuni nad muutuvad klaasjaks, s. o. umbes f9= 
minutit. Jahtunult tõstetakse õunad siirupist välja, lastakse taimi 
määritud pärgamentpaberil, tsellofaanil või polüetüleenkilel soojas ki 
kuivada. Õunatükke veerelatakse suhkrus, kuivatatakse veel ja panni 
purki või pärgamenipaberi või tsellofaaniga vooderdatud karpi. Suki 
säilitatakse kuivas jahedas kohas. 


Eespool kirjeldatud viisil valmistatakse 


PIRNISUKAAD 
KÖRVITSASUKAAD 


Kõrvitsasukaadi valmistamisel lisatakse suhkrusiirupile veidi. sidruni: 
mahla või sidrünhapet, li idi sidruni 


AIVASUKAAD 
APELSINIKOORESUKAAD 


Apelsinikoori leotatakse enne sukaadi valmistamist üks ööpäev kül 
mas vees ja keedetakse peaaegu pehmeks. 


SIDRUNIKOORESUKAAD. 


Sidrunikoori leotatakse üks ööpäev külmas vees ja eemaldataksi 
koorealune valge kiht osaliselt ning keedetakse samuti, 


TOMATIMAHL VILJALIHAGA 


Mahla valmistamiseks võotakse värsked, täiesti valminud. tomatid 
Tomatid pestakse, tükeldatakse ja kuumutatakse 80°C, surutakse läbi 
sõela, kuumutatakse uuesti 85°C ja valatakse kuumalt pudelisse või purki, | 
Pooleliitriseid pudeleid ja purke kuumutatakse 85°C juures 15. ja lii 
seid 20 minutit. Pudelid ja purgid sületakse kohe. s 


"SEENTE SÄILITAMINE VÕIS 


1 kg seeni 

20 g (!/i spl.) soola 

150 g võid 

Võis säilitatakse mahedamaiiselisi seeni, nagu kuuseriisikaid, küke- 
seeni, kivipuravikke, võipuravikke, šampinjone, kännumampleid, suurs 
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4 
jiimikuid ji. Puhtad, hästi nõrutalud ja rätiku vahel tahedaks surutud 
iläned lõigatakse ribadeks, pannakse keedunõusse, lisetakse pisut soola 
ja keedetakse aeglaselt, kuni seentest eemaldunud vesi on aurunud, lisa- 
Jahte või ning seeni kuumutatakse umbes %/z tundi, Seened tõstetakse 
/illastesse kuumadesse purkidesse, need täidetakse ääreni ja suletakse 
lehe melall- või klaaskaanega (vi, Ik. 59—60). Seni võib säilitada ka 
Mauilikkudes väikestes purkides. Need suletakse kahekordse isellofaani 
Või polüetüleenkilega. Seente sõilitamiseks võib või asemel tarvitada ka 
Või, rasv või õli peab ulatuma umbes 1 sm üle 


[mva või taime! 
anonte. 


SEENEEKSTRAKT 


Mahedamaitseliste seente puhastamisel saadud seenejala ning 
seenekübara ussitamata tükikesed ja vähemväärluslikud seened, nagu 
iõned tatikud, külmaseened, heinikud jt. hakitakse peeneks, pännakse 
keodunõusse, lisatakse pisut soola ja suhkrut ning keedetakse tihedalt 
kaanega suletud nõus aeglaselt, kuni seenlest on eemaldunud võimali- 
kult palju mahla (umbes 30—40 minutit). Hõre rätik või kahekordne 
marli, mis on keeva veite kastetud ja tahedaks väänatud, laotatakse üle 
kausi ning seened valatakse peale. Rätiku või marli nurgad võelakse 
kokku ja seentest pigistatakse kogu mahl välja. Saadud seenemahl kee= 
«letakse tihedamaks, kuni mahl katab lusikat, ja valatakse kuumalt väi= 
kostesse kuumadesse pudelitesse, mis kohe sületakse. Saadud. ekstrakti 
võib ka pudelites 100°C juures 30 minutit kuumutada. 

Seeneekstrakti valmistamiseks on parem kasutada mitut liiki seeni, 
sinult teravamaitselisi ja limaseid seeni ei või palju olla. Seeneeksirakti 
larvitatakse suppide ja kastmete maitsestamiseks, 


TILLI SÄILITAMINE KADIKALAHUSES 


Tillilehti ja -varsi ; 

Mädarõigast 

Mjelist äädikat (/» klaasi vee kohta 1 spl, 30/r-list söögjäädikat) 

Veidi soola ja suhkrut 

Tillilehed ja -varred pestakse ning; nõrutatakse ja. pannakse väikes- 
losse purkidesse või pudelitesse; tilli võib ka peenestada, Till kaetakse 
mädarõikaratastega, 4f/eline äädikas, milles on lahustatud veidi soola ja 
suhkrut, valatakse peale. Aädikalahus peab fille korralikult kaima, Pur- 
gid ja pudelid suletakse, A 


157 


XVII. PUUVILJA, MARJADE, KÖÖGIVILJA JA SEI 
KUIVATAMINE 


Kuivatamisel eemaldatakse puuviljasi, marjadest, köögivilja 
seentest suurem osa velt, Kui värske puuvili, marjad, köögivili ja 
sisaldavad 65—96°/, veti, siis kuivatatud saadustes on vett veel ai 
10—-20'/, Kuivatatud puuvili ja marjad sisaldavad 60—709w süsive! 
millest suurem osa on viinamarja- ja puuviljasuhkur; kuivatatud köögi 
on süsivesikuid keskmiselt 50 ja kuivatatud seentes 30—35%/1, 

Kvaliteetsed kuivatatud tooted peavad olema ilusa värvusega, pi 
duvad ja meeldiva lõhnaga, kuivatatud marjade ning luuviljade 
peab olema ferve. Pärast kuivatamist hoitakse kuivatatud tooteid lahli 
mõned päevad. Kuivatatud puuvilja, marju, köögivilja ja seeni säilitalaki 
riidest koitides või, veel parem, paberiga vooderdatud kastides 
purkides jahedas, kuivas ning õhurikkas kohas. 

Laiimatule omadustega kuivatatud puuvilja, marjade, köögivilja | 
seente saamiseks on vajalikud järgmised eeltingimused: 

1) kuivatatav puuvili, marjad, köögivili ja seened olgu-värsked, pi 
rajalt valminud ja kuiva ilmaga koristatud; 

2) ühel sõelal kuivatatav materjal peab olema ühest sordist (või lll 
gist) ja ühesuuruselt tükeldatud; 4 A 

3) kuivatamine toimugu võimalikult kohe pärast saaduste koristamlil! 
ja igale liigile nõutavas temperatuuris; 

4) kuivamise vältel olgu kuivatatavale ainele võimaldatud rikkalik 
sooja või kuuma õhu juurdevool, selle põhjalik kokkupuutumine kuiva 


tava ainega ning niiske õhu äravool, s. 4. on vajalik sooja või kuumi 
õhu tõmbus. | 


KUIVATAMINE KUNSTLIKUS SOOJUSES 
- Puuvilja, marjade, köögivilja ja seente kuivatamisel kunstlikus” soos 


juses kasutatakse nii pliidi, praeahju, ahju kui ka eriküttekolde soojusli 
Kolhoosides ja sovhoosides saab kuivatamist organiseerida viljakuivati: 


Joonis 41. Kuivatussõel, 
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Joonis 42. Kuivatussõelad phlaeas 


Kuivatussõelad või «restid. Vajalikuks abinõuks puu 
vilja, marjade, köögivilja ja seente kuivatamisel kunsilikus TORE 
küivatussõelad või -restid. Sõelte raamid valmistatakse lehtpuuliistudes 
6.1 sm kõrgustena, 80 sm pikkustena ja 54 sm laiustena (joonis 0 
Raamide pikkust ja laiust võib muuta vastavalt olukorrale, milles kuiva he 
mine toimub. Sõelte põhjad tehakse metallvõrgust (galvaniseeritud või 
töostevabast traadist). Koduses olukorras võivad sõelte põhjad olla ka 
hõredakoelisest riidest või punutud niinest, 5 kuni 7. säärast sõela aseta» 
lakse üksteise peale (joonis 42). Kui sõelu kasutatakse pliidil või ahjus 
kuivatamiseks, asetatakse alumise sõela nurkade alla telliskivi, mis Ja 
lab raami põlema süttimist ja võimaldab soojal õhul paremini alt üles 
liikuda, 3 

Kui kuivatussõelu ei ole võimalik muretseda, võib kuivatada ka E 
likel saiaplaatidel, mis selleks otstarbeks kaetakse puhta paberiga. ji 
plaadil kuivatamise korral pääseb kuivatatava aine juurde õhku ainult 
ülalipoolt, on kuivamisaeg palju pikem kui sõeltel- kuivatamisel, Olu- 
korda saab tunduvalt pärandada, kui plaatidele paberi alla panna a 
pilpaid ja paber fihedalt peenikesi auke täis. torkida, mis võimaldal 
sooja õhu juurdepääsu kuivatatäva aine juurde ka altpoolt. 

Kappkuivati, Kappkulvali algtüübiks on pliidile ülestikku kri 
lalud kuivatussõelad. Raamide külgliistude otsad on lõigatud nii, ef nad 
kolmnurgana ulatuvad üle otsliistude ja el nende taha saab foetada kangi. 
Kangiga varustatud seadise abil on võimalik sõelu üles tõsta, et alumisi 
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sõelu välja tõmmata või vahetada. Väiksemate kappkuivatite rakend 
sel võib kasutada pliidi soojust; sel juhul moodustab kappkuivati alumi 
osa umbes 15 sm kõrgune plekk-külgedega raam. Suuremad kapp 
tid on varustatud eriküttekoldega. Ka võib suurematel kappkuiv 
küttekolde kohal asetseda külgliistudega varustatud kapp. kuivalusi 
panemiseks. Kappkuivatite produktiivsus oleneb sõelte suurusest ja kü 
kolde võimsusest. - A 


Pliidipinna 


hulgal saab puuvilja, marju, köögivilja ja seeni kuivatada ka pliidip 
mis kaetakse puhta paberiga. Ka võib kuivatatava materjali asetada | 
dile üksikutel kuivatussõeltel, Pliidi soojust võib kasutada veel ni 
kuivatatud õunad või seened aetakse kas nöörile või metallvardale, 
kinnitatakse pliidi kohale (joonis 43). 


kasutamine kuivatamiseks. Väiksem 


; 


(4 


Joonis 43, Kuivatamine pliidi 
kohal, % 


ja leivaahju soojuse kasutamine kuivä) 


tamiseks. Ka prae- ja leivaahju soojust saab kasutada puuvilja, m 
jade, köögivilja ja seente kuivatamiseks. 
Praeahju asetatakse kuivatatav materjal sõeltel; võib asetada ka 
sõela ülestikku (joonis 44). Sõelad olgu varustatud metalljalakeste 
Kogu kuivatamisaja vältel peab praeahju uks olema avatud, et võimi 
dada niiske õhu väljapääsu ja värske õhu pääsu kuivatatava aine jui 
Kui sõelad ei ole varustatud jalgadega, asetatakse pu 
köögivilja või seentega täidetud sõelad leivaahjus felliskivide peale. 
leivaahjus võivad sõelad kahelt realt ülestikku olla. Ahjuuks olgu kuivi 
tamise ajal avatud, Kui aga ahjul on lahtine uks, siis asetatagu 
1,2—3 sm kõrgusele alusele, et võimaldada värske kuiva õhu sissepääs 
* selle alt. Ukse ülemise äär 
-väljapääsemiseks. Korstna siiber peab olema kuivatamise algul A] ; 
poole ja kuivatamise lõpul veerandi ulatuses. 


lja, marjad: 


ja ahjusuu vahele jäetakse vahe niiske 


% 


Joonis 44, Kappkuivati pliidil; sõelad kuivalatava köögiviljaga lükatakse 
praeahju. 


KUIVATAMINE PÄIKESE SOOJUSES 


Mõningal määral saab meie oludes puuvilja, marju, köögivilja ja seeni 
kuivatada ka päikese soojuses, Puuvilja, marju, köögivilja ja seeni pole 
soovitalav kuivatada päikesepaistel, sest siis kannataks kuivatatava aine 
Väärtus. Päikesepaistelise ilmaga kulvalalakse varjulises kohas — kas 
puude varjus, pööningul, rõdul või mujal. Kuivatatav. aine aselatakse 
kõeltele või muudele alustele, õunad ja seened aga aetakse nöörile ja 
riputatakse võimaluse korral tõmbuse kätte. Väljas kuivatatavad marjad 
ja puuviljad tuleks kaitseks kärbeste ja muude putukate eest katta mar- 
liga, Sageli peab aga väljas varjulises kohas alustatud. kuivatamis! saa- 
duse nõutava kuivuse saavutamiseks halbade ilmade tõitu jäikama kunst- 


likus soojuses. 7 
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11 Hoidised 


KARUSMARJADE KUIVATAMINE 


Kuivatamiseks on kohased väiksemate marjadega sordid, Tarbimi 
küpsetel marjadel eemaldatakse vars ja õiejäänused, marjad laotakse sõi 
tele ja asetatakse kuivama, Karusmarjad vajavad algul jahedamat (40) 
ja lõpul kõrgemat temperatuuri (80°C). Et ülestikku asetatud sõeltel | 
kappkuivatites saavad alumised sõelad rohkem soojust, on ofstarbekohali 
neid täita ükshaaval. Iga täidetud sõel pannakse algul ülemisele kohali 
Umbes 30 minuti pärast tõstetakse sõel allapoole ja tema peele aši 
takse uus, äsja täidetud sõel. Kuivatamise kestel võib sõelad 2—3 kott 
kappkuivatist välja võita ja marju jahutada. Ahjus ja pliidil kuivatadi 
peab jälgima, et kuivatamistemperatuur oleks algul madalam ja kuiv 
mise vältel pidevalt tõuseks, 


KIBUVITSAMARJADE KUIVATAMINE 


Väikesed marjad kuivatatakse tervelt, suuremaid on kiirema kuivi 
mise tagamiseks parem poolitada ja neist seemned eemaldada. Kibus 
viisamarjade kuivatamisel ei tohi temperatuur tõusta üle 40°C, 


KIRSSIDE KUIVATAMINE 


Kuivatatakse nii magus- kui ka hapukirsse; viimased on selleks 
kohasemad. Kirsse kuivatatakse koos luuga. Kirsid valmivad juulis ja 
augustis, seelõttu saab nende kuivatamisel kasutada päikese soojust: Külk 
vatamiseks laotakse tarbimisküpsed kirsid hõredalt sõeliele või muudele 
alustele, Kui kirsse kuivatatakse kappkuivatis või ülestikku paigutatud 
söeltega pliidil, tuleb kirssidega täidetud sõelad algul asetada ülespoole, 
kus temperatuur on 40—45°C. Iga 30—40 minuti järel võib sõelu alla“ 
poole tõsta. Kirsside kuivatamine lõpetatakse 80°C juures. Poolkuivanud! 
või kuivanud kirssidel keeratakse varred välja või lõigatakse ära. Kirsside 
kuivatamine kestab, olenevalt sordist, 8—10 tundi. Nad on parajalt kuis 
vad, kui neist sõrmede vahel pigistades mahla välja ei imbu ja luu pigis= 
tamisel liigub. Kuivatatud kirsid ei tohi pigistamisel sõrmede vahel puru- 
neda, K 
Kirssidele jääb ilusam välimus ja nad kuivavad kiiremini, kui kuiva- 
tamise kestel võetakse sõelad paar korda kuivatist või ahjust välja, las= 
takse kirsse jahtuda ja jätkatakse siis kuivatamist. 4 


KREEKIDE KUIVATAMINE 


Kuivatatavad. kreegid peavad olema tarbimisküpsed. Kuivatamike 
kiirendamiseks lastakse kreekidel enne kuivama panemist fuuletõmbuses 


* 
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pärbuda. Kreekide kuivatamist alustatakse 45—50 °C juures; kuivatamise 
kestel suurendatakse temperatuuri, nii et kuivatamine lõpeks umbes 
10°C juures. 


METSMAASIKATE KUIVATAMINE 


Valminud, kuiva ilmaga korjatud maasikaid kuivatatakse üks päev 
õues või pööningul, kuni marjad on närbunud, ning järelkuivatatakse ahjus 


" või pliidil umbes 40—45°C juures, Metsmaasikad, mida tahetakse kasu- 


tada tee valmistamiseks, korjatakse ühes varte, väikeste lehtede, valmi- 
mata marjade ja varre küljes olevate öitega. 


METSVAARIKATE KUIVATAMINE 


Kuivatamine toimub samuti nagu metsmaasikate kuivatamine. Teeks 
sobib kulvatada väikesi oksi ühes lehtede, õite ja mijmesuguses valmi- 
misastmes marjadega. 


MUSTIKATE KUIVATAMINE 


Kuivatamiseks eriti kohased metsamarjad on mustikad. Valminud, 
kuiva ilmaga korjatud terveid marju kuivatatakse üks päev õues või pöör 
ningul, kuni marjad on närbunud ning järelkuivatatakse ahjus või pliidil. 
Soojade juuli-ilmadega kuivavad mustikad ka õues, pööningul või rõdul 
lõplikult. Ahju või pliidi soojuses kuivatamisel on kohaseimaks tempera- 
tuuriks algul 40—45°C, millega välditakse marjade lõhkemine ning klee- 
pumine sõela ja üksteise külge. Kuivatamine lõpetatakse 45—50°C. juus 
tes. Korralikult kuivatatud mustikad ei fohi sõrmede vahel pigistamisel 
puruneda, vaid peavad olema elastsed ja mitte eraldama mahla. 


' 
PIRNIDE KUIVATAMINE 


Pirnid loputatakse, kooritakse ja poolitatakse või jaotatakse neljaks. 
Väikesi pirne kuivatatakse ka tervelt, kuid alati kooritult, kusjuures kui= 
vamise kiirendamiseks lõigatakse pirni õiepoolne ots risti läbi. Pirnide 
tumenemise vältimiseks kuivamisel võib neid kohe pärast koorimist ja 
tükeldamist 1—2 minutiks asetada 1Y/wlisse keedusoolalähusesse (10 g 
ehk !/2 spl. soola 1 | vee kohta); ka võib pimitükke enne kuivatamist 
hoida mõni minut 0,1%-lises sidrunhappe- või äädikhappelahuses (1 g 
sidrun- või äädikhapet 1 | vee kohta). Pärast seda kuivatatakse pirnid 
täti vahel tahedaks ja asetatakse sõeltele (joonis 45). Kõvema vilja- 
lihaga pirne on otstarbekohane enne kuivatamist suhkrulahuses keeta, 
kusjuures 1 liitri vee kohta võetakse 150—200 g (?/4—1 klaas) suhkrut. 
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:sooda- või potaselahusesse kastmist loputatakse ploomid kiiresti külmäs 


RABARBRI KUIVATAMINE 


Rabarbrit kuivatatakse kevadel ja suve algul. Rabarbrivarred lopu= 
lalakse korralikult, nõrutatakse, lõigatakse pikuti pooleks või neljaks ja 
sudud ribad 6—8 sm pikkusteks. tükkideks, Rabarbri kuivatamist alus» 
Jalakse 80°C juures ja lõpetatakse 60°C juures, 


ÕUNTE KUIVATAMINE 


Kuivatatakse tarbimisküpseid õunu. Küllalt hea toode saadakse ka 
lormi ajal varisenud õuntest, Pärast koristamist lastakse õunfel paar päeva 
seista ja siis kuivatatakse. Kui võimalik, kuivatatagu üksikud sordid eraldi, 
sest iga õunasori vajab kuivamiseks erinevat aega. Kuivatamiseks on 
Lõhasemad hapud ja magushapud kõvema viljalihaga õunad, Kuivatami-, 
seks vähem kohased on magusad sordid; kuivatatult on nad värvuselt 
lumedamad ja ei kee pehmeks. Ka punaka viljalihaga õufad kuivavad 
tumedaks. 

Õunad vajavad kuivamiseks algul kõrgemat (80°C) ja lõpul jaheda» 
mat temperatuuri (40°C). Et ülestikku asetatud sõeltel ja kappkuivatites 
säavad alumised sõelad rohkem soojust, on olstarbekohane sõelu täita 
ükshaaval, iga täidetud sõel pannakse algul alumisele kohale, Umbes 
20—30 minuti pärast tõstetakse ta ülespoole ja tema alla asetatakse uus, 
äsja täidetud sõel. Õunu võib kuivamise kiirendamiseks kuivamiseja jook- 
sul paar korda jahutada, misjärel kuivatamist jäikatakse. 

Õunte kuivamise kestus oleneb kuivatatavate õunte suurusest ja sor- 
ist. Keskmiselt vältab see sõeltel kunstlikus soojuses kuivatamisel 6 tundi, 
Pärast kuivalamist lastakse õuntel 1—2 päeva lahtiselt õhu käes seista, 
neid vahetevahel segades. 

Koorimata õunte kuivatamine. Õunad pestakse, "nõru- 
lalakse, eemaldatakse õie- ja varreosad, plekilised ja vigased kohad ning 


Joonis 45. Kuivatamiseks sõel 
laotud poolitatud pirnid. 


Poolpehmed hing poolklaasjad pimid nörulatakse ja asetatakse si 
kulvama, Pirne küivalatakse algul suuremas kuumuses, 80°C juures 
pimid on poolkuivad, võib nad kahe laua vahel lamedaks suruda ja 
kuivatamist jätkata. Pimide kuivatamine lõpetalakse 70°C juures. Pirnid 
kuivatamise kestus kappkuivatis on 8—14 tundi, < 


PLOOMIDE KUIVATAMINE. 


Kuivatatavad. ploomid peavad olema tarbimisküpsed, Ploomid' 
kaetud tiheda koorega, mis kulvatamist lakistab. Ploome võib kuiva 
kiirendamiseks soojas ruumis või õues närtsitada. Kuivatamist alustalal 
45—50°C juures, kuivatamise kestel suurendatakse temperatuuri. 5 
pärast pannakse ülestikku asetatud sõeltel või kappkuivatis ploomided 
äsja täidetud sõel ülemisele kohale; umbes poole tunni pärast tõste 
takse ta allapoole ja tema peale asetatakse uus ploomidega äsja täide. 
tud sõel, Ploomide kuivatamine lõpeb 80°C juures. Üksikutel sõeltel või 


tundi, 
Ploomide kuivatamise kiirendamiseks kastetal i 
asetamist 1040 sekundiks kuuma 13305710 SAA 
potaselahusesse (2,5 kuni 15 g ehk 14 fl. kuni 1 «spl. söögisoodat vä 
polast 1 liitri vee kohta). Lahusesse kasimise tõttu eraldub ploomide kõös' 
relt vahakiht ja kooresse tekivad lõhekesed, mille kaudu kuivatamisel 
eemaldub vesi, Selle tagajärjel lüheneb kuivatamisaeg. Pärast söögi 


Joonis 46. Õunad kuivata- 


vaasitsrulatals ja oselilikis kuivas mõisaks SAASTE a 


Š 
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Joonis 47. Kuivatamiseks sõelale laotud õunarattad. 


kuivatatakse kas neljaks või väiksemateks osadeks või ratasteks lõlga 
tuna. Koorimata õunu tervelt kuivatades eemaldatakse lehtri otsa abi 
nl tala laotakse õunatükid koorega vastu sõela, tervi 
õunad aga südamiku-öönsusega ülespoole, Terveid ö nvafafakii 
A 158 3, 'erveid õunu kuivatatakse! käi 
Kooritud õunte kuivatami i 
i ne. Kooritud õunad lõigatakse 
ratasteks, osadeks või jäetakse terveks, eemaldades südamikud. Siis ja 
talakse õunad sõeltele ja pannakse kuivama (joonis 47). Heledama väle 
vusega loota saamiseks on oluline, et kuivatamine algaks kohe pärasi| 
õunte koorimist ja tükeldamist, Mida vähem õunad enne kuivamist õhuga 
kokku puutuvad, soda heledama värvusega toode saadakse. Y 
/- Tumenemise vällimiseks kuivamisel võib õunad kohe pärast koorimisl 
ja tükeldamist 1—2 minutiks aselada 1/-lisse keedusoolalahusesse Võll 
mõneks minutiks O,olisse sidrunhappe- või äädikhappelahusesse, mille 
järel õunad räii vahel tähendatakse ja asetatakse sõeltele. Samal esiti 
sil hoitakse kooritud ja tükeldatud õunu enne külvama asetamist sõelaga 
mõni minut aurus, Kuum aur hävitab õunte tumenemist põhjustava leis 
mendi. Selliselt aurus töödeldud õunad jäävad kuivatamisel ka pehme-: 
maks ning paisuvad ja pehmenevad leotamisel ja keetmisel kiiremini 
Tööstuses kasutatakse heleda värvusega kui õ K 
sTööstuses kast ga kuivatatud õunte saamisek 
väövliga taasiiamisi. Kooritud ja tükeldatud õunad paigutatakse kordi 
kel ji sõeltega, millel ei tohi olla metallosi, õhukindlasse gaasitamis= 
vasti. g õunte kohta arvestatakse 2,5 g väävlit, mis süü n 
Gaasitamise kestus on 2 tundi. ka pe EON 
Ka kooritud õunte kuivatamist alustatakse 80°C j di 
y juures, ki a 
vältel aga vähendatakse temperatuuri. 5 4 +0 
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4 
Ounakoorte kuivatamine. Kasulik on kuivatada ka õuna- 
koored ja -südamikud, kui neist el keedeta mahla. Kuivatatud õunakoor- 
last ja -südamikest valmistatakse maitsvat teed ja kalja. 


AEDHERNESTE (POETUSHERNESTE) KUIVATAMINE 


Kuivatamiseks sobivad ainult noored herned, sest väljakasvanud, 
juba heledaks muutunud kauntega herned on maitselt halvemad. Pärast 
kauntest postamist sorteeritakse herneterad suuruse järgi, et neid eri 
söeltel kuivatada, sest muidu kuivavad nad ebaühtlaselt. 

Poetusherneid kuivatatakse kolmel viisil: 

1. Poetatud ja sorteeritud herned pannakse õhukese. kihina sõeltele 
või plaatidele ja kuivatatakse algul 60°C juures. Kuivatamistemperaluur 
ei tohi algul liiga kõrge olla, sest siis lõhkeb herne koor ja terad lange- 
vad pooleks. Hermneste kuivatamine lõpetatakse 70°C juures, Kappkuiva- 
lis kestab herneste kuivatamine 4—5 tundi. 

2. Poetatud herneid keedetakse mõni minut väheses: nõrgalt soola- 
ses voes või hoitakse sõelaga aurus. Ef keeimisel või Šurutamisel kuu- 
mus hemestest kiiresti läbi tungiks, võetakse korraga väike kogus her- 
neid. Pärast keelmist (aurutamist) hemed jahutatakse, tahendatakse räti 
vahel ja asetatakse õhukese kihina kuivama. Kuivafamine toimub nii, nagu 
on kirjeldatud esimese viisi puhul. 

3. Poetushemeid võib enne kuivatamist ka soola ja suhkruga kuu- 
mutada (vi, Ik. 83—84). Pärast kuumutamist herned jahutatakse ja kuivata- 
lakse, nagu eespool kirjeldatud. 


AEDUBADE KUIVATAMINE 


Aedoad koristatakse siis, kui kaunad on veel mahlased, väikeste are- 
nemata seemnetega. Oakaunad loputatakse, neil eemaldatakse otsad ja 
küljekiud. Olenevalt sordist kuivatalakse oakaunu kas tervelt või kaheks, 
kolmeks või neljaks lõigetult; kaunad lõigatakse ka õige väikesteks õhu- 
kesteks tükikesteks. A 

Aedube võib kuivatada kahel viisil, 

1. Puhastatud terved või tükeldatud oakaunad pannakse õhukese 
kihina sõeltele või plaatidele ja kuivatatakse algul 70—80 °C juures; hil- 
jem võib temperatuuri vähendada 40—50 °C. Kui, aedubade kuivatamise 
algul on märgitust jahedam temperatuur, siis muutuvad. nad kergesti 
hapuks ja värvus muutub inetuks pruuniks, Ubade. kuivamine kestab 
kappkuivatis umbes 5—6 tundi. , 

2. Aedube võib enne kuivalamist keeta või aurutada, nad jäävad siis 
maitsvamad ja ilusama värvusega. Tükeldatud oakaunad pannakse nõrgalt 
soolasesse keeva vette (1 liitri vee kohta 10 g ehk “2 spl. sõola) või 
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neid hoitakse sõelaga aurus, kuni oad on painduvad, s. o. umbei 
minutit, Siis nad jahutatakse, tähendatakse räti vahel, pannakse 
kihina sõeltele või plaatidele ja kuivatatakse, nagu on kirjeld 
mese viisi puhul, a 

Kollasekaunaliste aedubade ehk vahaubade kuivatamine 19 
erilise hoolega, sest vahaoad muutuvad kergesti pruuniks. Parema | 
saamiseks keedetakse või aurutalakse ka vahaube enne kuival 
Kohane kuivatamistemperatuur on algul 60°C ja hiljem 40°C. 


MAITSEJUURIKATE JA PORRUSIBULA KUIVATAMINE 


Maitsejuurikad on seller, petersell, pastinaak. Koristamisel vigi 
tud, värskelt säilitamiseks mittekohased juurikad ja porrusibulad kuiva 
takse sügisel. Muidu kuivatatakse neid talvel või varakevadel, millal 
värskelt enam ei säili, Maitsejuurikäd pestakse, vajaduse korral kai 
takse, lõigatakse ribadeks ja kuivatatakse 80 °C juures, Porrusibula p 
tamine vi, Ik. 150. 


MAITSETAIMEDE KUIVATAMINE 


Paljude meie aedades ja nurmedel: kasvavale fäimede lehed | 
seemned sisaldavad küllaldaselt eeterlikke õlisid, mistõttu on õigustatud 
nende kasutamine toitude valmistamisel vüriside asemel, 

Naitsetaimi kuivatatakse suvel väljas tõmbuse käes. Päikese 
tuleb neid varjata, sest päike rikub nende värvuse ja päikese kuum 
lenduvad kergesti ka eeterlikud õlid, Ka pliidi või ahju soojus ei 
maitsetaimede kuivatamiseks väga kohane. Soovitatav on maitsi 
kulvatada pööningul, rõdul, tühjas toas, kõrvalises trepikojas jm, 

Maitsetaimi kuivatatakse ajal, millal nad on kõige lõhnavamad ja 
õrnemad; neid korjatakse kuiva ilmaga. Maitsetaimede kuivatamine ke! 
1—2 päeva. Kuivatatud maitsetaimi säilitatakse suletud purkides ja pi 
lits. 

Kuivatatakse järgmisi maitsetaimi. 4 

Majoraan ehk vorstirohi. Talmed korjatakse enne õit 
sema hakkamist, Nad lõigatakse ära 5 sm kõrguselt maapinnast. Kuiva= 
tatakse varsi koos lehtede ja õiepungadega väikestesse kimpudesse seoti 
tuna, ja ülesriputaluna või taimi üksikult kuivatussõelale või muule alusele 
laotatuna."Võib ka ainult lehti kuivatada. M 

Tüümian ehk 'aed-liivatee. Taimi korjatakse ja kuivala 
takse nii, nagu on kirjeldatud majoraani kuivatamise puhul. 8 

Piparmündi kuivatamine on samuil samane majoraani kuiva= 


-tamisega. 


Petersellilehed,. Noori väikesi lehti kuivatatakse kas kimpis 
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' 
seotuna või üksikult kuivatussõelale laotatuna. Kimpuseotud lehti võib 
unne kuivama riputamist hoida 2—4 minutit keevas vees või aurus. 

Sellerilehtede kuivatamine on sarnane petersellilehtede kui- 
valamisega. 

Till. Kuivatatakse noori õrnu tillilehti hõredalt kuivatussõelale või 
plaadile laotatuna, Till kaotab kuivatamisel siiski kaunis palju oma maii- 
vest, mispärast jeda on kohasem soolata või säilitada äädikas (vi. Ik, 184 
Ja 157). , 

ad Taimed korjatakse siis, kui lehed on kollased ja seem- 
ned pruunid (juulis ja augustis), ning laotatakse riidele või paberile kui- 
vama. Ka seotakse köömnelaimed kimpu ja riputatakse kuivamiseks var- 
julisse kohta. Kui taimed on tälesti küivad, höörutakse seemned varie 
küljest ära. Säilitatakse suletud pudelites või purkides. 


MÄDARÕIKA KUIVATAMINE 


Mädarõigast kuivatalakse nagu maiisejuurikaidki, Pärast kuivatamist 
võib mädarõika pulbriks tampida või jahvatada ning säilitada suletud 
pudelis või väikeses purgis. Selliselt on tema kasutamine maitseainena 
hõlpsam, 


PEAKAPSA KUIVATAMINE 


Sügisel kasutatakse kuivatamiseks lõhkikasvanud ja pehmeid päid, 
kevadtalvel aga päid, mis keldris enam värskelt ei säili, Määrdunud ja 
närbunud välised lehed eemaldatakse ja kapsapea riivitakse väi lõiga- 
takse ribadeks, Ribad laotatakse õhukeselt kuivama — algul 40—45°C 
juures, kuivatamise lõpul suurendatakse temperatuuri, aga mitte üle 
75°C. Kapsaribasid võib enne kuivatamist ka mõni minut nõrgalt soola- 
ses vees keela või aurutada. 


PORRUSIBULA KUIVATAMINE , 


Porrusibulat kuivatatakse sügisel ja talvel. Porrusibul 
ralikult. Eriti hoolega tuleb jälgida, 6t lehtede vahele ei 
Juured lõigatakse ära ja lehed sealt, kus nad hakkavad hargnema. Porru- 
sibul lõigatakse pikuti pooleks või neljaks, siis põiki kolmeks või neljaks, 
raputatekse saadud ribad lahti ja kuivatatakse 80°C juures. 


SEENTE KUIVATAMINE 


Kuivatamine on' kohane säilitusviis ka seentele. Kuivatatavad seened 
olgu noored, värsked ja kuiva ilmaga korjatud. Kuivatatakse kivi-, haavä-, 
kasepuravikke, šampinjone, sirmikuid ja teisi seeni. 

Kuivatatavaid seeni ei pesta. Kohe pärast korjamist puhastatakse 
seened laia pintsli, väikese harja või kareda lapi abil mullast ja prahist, 
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Joonis 48, Kuivatamiseks lõigatakse seenejalg ja 
“kübar liistakuteks, 


Joonis 49, Puravikkude kuivatamine nööril. 


Noori väikesi seeni kuivatatakse tervelt või poolita- 
tult, Suurtel seentel lõigatakse kübar jala küljest, 
kübara alt eemaldatakse lehekesed või torukesed 
ning seenejalg ja -kübar lõigatakse tükkideks. See- 


ned asetatakse kuivama õhukese kihina algul 50°C,* 


hiljem 70—80 °C, 

Tervena ja poolitatuna kuivatatavad seened pan- 
makse sõelale kuivama, jalg ülespoole. Seeni kuiva- 
tatakse ka nöörile aetuna ja sooja õhu tõmbusse ripu- 
taluna (joon, 49). Suvel ilusa kuiva ilmaga kuivata- 
takse seeni ka õues ja pööningul. 

Kuivatatud seened saadakse värvuselt valgemad, 
kui neid kuivatamise kestel paar korda kuivamast ära 
võetakse ja jahutatakse, siis aga edasi kuivatatakse. 
Kuivatatud seeni, eriti sirmikuid, kivipuravikke ja 
šampinjone, võib jahvalada seenejahuks, mis on 
kohane kasimete, suppide ja ühepajatoitude maitses- 
tamiseks. 


SIBULATE KUIVATAMINE 


* sibulaid kuivatatakse ainult sel juhul, kui nad 
kas talvel külmumise tõitu või kevade poole enam 
hästi ei säili. Sibulad kooritakse, lõigatakse ratasteks 
ja kuivatatakse 70°C juures. Külmunud sibulail ei 
tohi vahepeal lasta üles sulada, sest ülessulanult on 
nad nii pehmed, et neid on raske lõigata, ja nende 
värvus muutub. % 
* 
170 


SIGURI KUIVATAMINE 


Sigureid kuivatatakse sügisel varsti pärast koristamist. Juurikad pese 
lakse, soovi korral kaabitakse, lõigatakse enam-vähem ühtlasteks kuupi- 
(leks ja asetatakse kohe kuivama. Kuivatamise algul on temperatuur 
40°C, kuivatamise vältel suurendatakse seda kuni 80°C, 


Tabel 15 
Puuvilja, marjade, köögivilja ja seente kuivatamine 


1 kg-st puuviljast, marja= 


Kuivatamis- dest, köögiviljast ja seen- 
temperatuur °C — | fest jääb sama ainet 
kuivatamisel 
Kuivatatav. aine 
kuiva- kuiva- fi 
tamise [tamise | g-des “o-des 
algul lõpul 
OOO TO 
Karusmarjad 40 80 200—250— 20—25 
Kibuvitsamarjad 40 40 250—300 — 25—30 
Kirsid 40 80 250—260 — 25-26 
Kreegid 45 80 270—300 — 27—30 
Meismaasikad: 40 45 120-—130 — 12—13 
Neisvaarikad 40 45 120—130 — Z 12—13 
Mustikad 40 . 50. 160—170 *16—17 
Pirnid 80 70 120—150 — 12—15 
Ploomid 45 80 270—300 — 27—30 
Rabarber 80 60 120—150 — 12—15 
Õunad 80 40 90—100 9=—10 
Aedherned 60 70 120—150  — 12—15 
Aedoad 80 40 100—120— 10—12 
Maitšejuurikad 80 80 110—130— 11—13 
Naiisetaimed tõmbuses 120—150 — 12—15 
Mädarõigas 80 80 110—130 — 11—13 
Peakapsas 40 75 120—130 12—13 
Porrusibul 80 80 110—120 — 11—12 
Seened 50 70—80 80—90 8—9 
Sibulad 70 70 110—130 — 11—13 
Sigurid 60 80 * 110—120 — 11—12 
Spinat - 75—80 = 75—80 100 10 
Tomatid 70 70 90—100 9—10 
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SPINATI KUIVATAMINE 


A 
Kuivatatavad spinatilehed olgu noored, mahlased ja. võetud 
õitsema läinud taimedelt. Spinatilehed korjatakse hommikul, kui d 
kastest tahenenud, pestakse põhjalikult, nõrutatakse ja tahend: 

pehme räti vahel. 

Spinatilehti kuivatatakse kahel viisil, 

1. Tahedaks kuivatatud spinatilehed pannakse õhukese kihina: 
tele või plaatidele ja kuivatatakse 75—80°C juures; kuivatamine: 
3—4 tundi. g + AN 

2. Spinalilehti hoitakse sõelaga 3 minutit (kuni lehed on närtsit 
aurus, laotatakse õhukese kihina sõeltele või plaatidele ja kuival 
75—80 °C juures. < 


TOMATITE KÜIVATAMINE 
% 


Kuivatamiseks võetakse väikesed punased tomatid. Nad lopi 
takse, kuivatatakse, lõigalakse piki vilja pooleks või neljaks ja « 
datakse vesine seemnete osa. Siis asetatakse nad sõeltele või plaatideli 
lõikepinnaga ülespoole, ja kuivatatakse 70°C juures. 


XVIIL KÖÖGIVILJA JA ÕUNTE HAPENDAMINE 


misviis, rohkesti hapendatakse meil valget peakapsast ja kurke, vähi 
tomateid, peete ja õunu. (Lähemalt hapõndamisest vi. Ik. 33.) Toid 
ainete hapendamisel tarvitatakse alati ka keedusoola, see peab oli 


peab olema selge, puhta soolase maitsega. A 
Kunagi ärgu pestagu hapendatud saadusi enne tarvitamist, all 
tarvitatagu foiduks ka hapendatud toiduaine vedelik. 


Toiduainete hapendamiseks kohaseid nõusid ja nende korrashoi 
vii Ik, 53—54, 


, KAPSASTE HAPENDAMINE 


Kapsaste valik. Hapendamiseks tarvitatakse hiliseid ka 
sorte, nagu «Moskva hiline», «Valgevene», «Braunšveigi», «Enkhuizeni 
ji, Varased kapsasordid sisaldavad vähem suhkrut, nende saak on väik 
sem, nad on hapendamiseks vähem kohased. Hapendamiseks valitakse! 

+ täiskasvanud, kõvad, terved, haigustest ja kahjuritest kahjustamata kaisa» 
pead. Seesmiste lehtede värvus peab olema kas valge või nõrgalt kal: 


Kl 
lakas. Hapendamiseks minevad kapsepead koristatakse oktoobri teisel 
poolel enne lugevaid külmi kuiva ilmaga; kas või nõrk külmuminegi 
vähendeb hapendatud kapsa väärust: Koristatud kapsepäid ei või jätta 
aeda seisma, need tuleb kohe ära viia, Väga mullased kattelehed eemal- 
datakse ja kapsapead hoitakse enne hapendamist 2—3 päeva hunnikusse 
laotult. Seega muutuvad nad mahlasemaks, maitsvamaks. ja. valgemaks. 
Hunnikusse laotakse kapsapead kas laudadele või restidele. 

Kapsaste peenestamine, Kapsapeadel lõigatakse ära väli- 
sed rohelised, määrdunud ja vigased lehed, vars lõigatakse võimalikult 
lühikeseks. Kapsapea sees olev varreosa on kõvem, ta pealmine kiht on 
viha maitsega, kuid ta on suhkru- ja Vitamiinirikkam kui kapsalehed. Kui 
vars jäetakse alles, tuleb see korralikult läbi lõigata (neljaks või kuueks 
osaks), Soovitakse aga vars eemaldada, tuleb see noaga välja lõigata. 
Kapsapead lõigatakse terava roostevabast terasest noaga kilsasteks nar- 
masteks või hööveldatakse kapsahöövli, suuremaid koguseid aga kapsa- 
hööveldamismasinaga, Mõlemad, nii höövel kui masin, on reguleerita- 
vale nugadega, nii et kapsaid saab hööveldada laiemaikg või kitsamaiks 
normaiks. Sobiv kapsanarma laius on 3—5 mm, Kui soovitakse hapendada 
raiutud kapsaid, tuleb. peenestamiseks kasutada kapsarauda või nuga: 
Väikseid kapsapäid hapendatakse ka tervelt või pooleks lõigatult, sageli 
pannakse need hööveldatud kapsaste vahele ühte tünni. 

Hapukapsast saadakse 80—831/ värske kapsa kaalust. 

Tünni täitmine kapsastega. Peenestalud kapsastele lisa- 
takse keedusool ja segatakse hoolega, Hea hapukapsa saamisel on olu- 
line, et lisatav keedusool seguneks ühtlaselt kapsastega, Kui tarvitatakse 


Tabel 16 


Vajalikud ained 100 kg hapukapsa saamiseks 


Värske + Kasdi RE 
Hapukapsa liik kapsas. |sool |rie 
JE kg ka 9 kg 
ilik hapu- KA 
ET Se 4 120—125 1—1,7 (50) 
ki jan 
SSE a 117—122 1—17 (50) 3 


112—117 11,7 (50) 8 
111—116 1—17 (50) 3 6 


Hapukapsas õuntega 
Hapukepsas porgandi- 
fe ja unega. 

kapsas. jõhvika- 
s i 118—123 1—177. (50) 2 
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köömneid, on parem need segada keedusoolaga. Tünni põhja pani 
kiht suuremaid kapsalehti, sellele umbes 20 sm paksune kiht pesi 
tud kapsaid, kui tarvitatakse lisaaineid, siis ka osa nendesi. Puhtad 
gandid on tükeldatud ribadeks, ratasteks või narmasteks, kohasem 
sort on «Antoonovka», väikesed õunad jäetakse terveks, suured 
tatakse. Jõhvikate asemel võib tarvitada ka pohli. Kapsad surutakse! 
surunuiaga (mida enne on keevas vees hoitud) kokku, kuni mahl 
tuleb. Siis pannakse jälle kiht peenestatud kapsaid koos lisaaineled 
surutakse uuesti ja jäikatakse seni, kuni tünn on parajasti täis; ui 
10 sm tünni ülaosast jäetakse tühjaks, et vedelik käärimisel üle ääre 
valguks, sest see vähendaks hapukapsa väärtust, Käärimise ajal suureri 
gaaside tekkimise tõttu kapsa maht ka umbes 3%/», 

Peale pannakse 2 kihti suuremaid kapsalehti, mis kaetakse keev 
vees hoitud ja välja väänatud linase riide või kahekordse marliga, Ki 
vas vees hoitud vajutiskaas ja raskus asetatakse peale; sobivaks rä 
seks on 109/ kapsaste kaalust, s. t. 100 kg kapsastele peaks raskusek 
olema 10 kg. Raskusena on kõige kohasem puhas keevas vees hoil 
raudkivi, ka võib raskusena kasutada veega täidetud nõusid, Pae | 
liivakivi, telliseid ja raudesemeid raskuseks ei kasutata. 

Kapsaste käärimine, Esimese päeva jooksul pärast tännii 
täitmist eemaldub kapsast veel mahla, mis võimaldäb kasulikel mikri 
bidel paljunema hakata, Juba teisel või kolmandal päeval algab nn, pea: 
käärimine. Käärimise tunnuseks on vahu ilmumine kapsaid katva vedeliku! 
pinnale ja gaaside eritumine. Vaht eemaldatagu kohe, sest selles võis 
vad hakata arenema roisubakterid ja teised kahjulikud mikroobid. Kui 
kapsad on pühtalt töödeldud, arenevad peakäärimise ajal jõudsasti piime 
happebakterid ja pärmseened ning tekib vajalikul hulgal piimhapet jä 
ka alkoholi, Peakäärimise lõppedes kaovad vahu ilmumine ja gaaside” 
tekkimine, osa kapsavedelikku valgub fagasi kapsastesse, ta muutub pea 
aegu värvituks, selgeks, kapsaste maitse meeldivalt hapuks ja nõrgalt 
soolaseks ning värvus valgeks või kollakaks. Head kapsad süües krõmp= 
suvad ja neil on meeldiv lõhn. Hapukapsa omadused on parimad, kui 
peakäärimine toimub -+18°C juures. Hapukapsasse jääb siis kä rohkem 
suhkrut ja C-vitamiini. Heas hapukapsas on 0,7—1,2%/o piimhapet, umbes 
1?/ alkoholi ja 1—1,5%/w suhkrut, 20—25 mg C-vitamiini 100 grammis: 
Mida paremini on kapsatünn peakäärimise ajal kaanetatud, seda pare- 
mate omadustega hapukapsas saadakse. 18°C juures kestab peakäärimine 
umbes 7 päeva, sügisel jahedate ilmadega võib käärimine kestaskuni | 
25—30 päeva. Kui käärimine kestab kauem, saadakse halva kvaliteediga | 
hapukapsas, -F1 — “+2°C juures ei foimu sageli* käärimist ja kapsas riks 
neb, ; 

Kui peakäärimine on lõppenud, eemaldatakse põhjalikult vahtihjünni 
vajutiskaas ja kivi pestakse keeya veega ja loputatakse nõrga kaalium: 


E 
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permanganaadi lahusega, tünni küljed puhastatakse kaaliumpermanga- 
naadi lahuses hoitud ja väljaväänatud linase või mõne karedast riidest 
lapiga. Tuleb jälgida, et vedelik kataks hapukepsaid 3—4 sm kõrguselt, 
Tünn kaetakse tihedalt kaanega, et takistada õhu juurdepääsu kapsastele. 

Hapukapsa säilitamine. Hapukopsa säilitamisel ei tohi kää- 
rimine edasi kesta, hapukapsa koostis ei tohi muutuda, Viimane oleneb 
aga säilitamisruumi temperatuurist; kohasem temperatuur keldris on 
0 kuni +2°C, Kui hapukepsaid säilitatakse liiga soojas keldris, kestab 
käärimine edasi, suhkur lõhustatakse lõplikult ja kapsad muutuvad liiga 
hapuks. Ka võivad areneda kahjulikud mikroobid, mis põhjustavad kapsa 
riknemise. Soojas hoiuruumis ilmub kapsavedeliku pinnale hall kirme, 
mis koosneb hallitusseentest ja teistest kahjulikest mikroobidest. Need 
hävitavad pilmhappe, mille fulemusena algab kapsa roiskumine. 

Hapukapsa võtmine tünnist ja tünni korrashoid. 
kapsaid võetakse tümnist alati ühtlase kihina. Pärast kapseste võimist 
asetatagu kapsalehed korralikult tagasi, riie ja vajutiskaas koos raskusega 
pandagu peale. Alati peab vedelik kapsaid kalma vähemält 3 sm kõrgu- 
kelt, Tekib vedelikule hall kirme, riisutagu see ära, vajutiskaas ja kivi, 
vajaduse korral ka riie pestagu korralikult läbi ja lopulatagu keeva veega, 
veel parem nõrga kaallumpermanganaadi lahusega, ka tünni siseküljed 
puhastatagu kareda ja permanganaadi lahuses niiskeks tehtud lapiga: 

Kui värske kapsa töötlemine ja hapukapsa säilitamine toimub ees- 
pool kirjeldatud õpetuse kohaselt, siis ei tohiks osineda hapukapsa rik- 
nemist, nagu kapsa halliks, libedaks ja pehmeks muutumist ning halva 
maitse ning lõhna tekkimist, 


KAPSASTE KIIRE HAPENDAMINE 


Kui tahetakse kiiresti saada hapukapseid (näiteks suvel ja varasügi 
sel) ning need! pole mõeldud pikemaajaliseks. säilitamiseks, siis panmakse 
need väiksemasse nõusse ja lisalakse vähem soola kui talveks säilitata- 
vale hapukapsale. Kapsaste hapendamise kiirendamiseks võib kasutada 
ka pisut suhkrut ja hoida kapsanõu algul kuus kuni kümme päeva soojas 
ruumis (+18 °C). 


LOHUKAPSAD EHK HAPENDATUD KAPSAPEAD 


selleks on kohased väikesed kapsapead. Need puhastatakse välis- 
test lehtedest, kapsapea sees olev varteosa lõigatakse välja, suuremad 
pead poolitatakse. 10 kg kapsaste kohta võetakse 100 kuni 150 g soola 
ja 5 kuni 10 g köömneid (2—3 teelusikatäit). Lohukapsastena hapenda- 
lakse harilikult vähe kapsaid, seepärast kasutame nende säilitamiseks ka 
väikseid nõusid, nagu puust pütid, emalleeritud panged ja suuremad 
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klaaspurgid. Nõu põhja puistatakse pisut soola, siis pannakse kiht su 
remaid kapsalehti, nendele laotakse kihiti kapsapead, pannes kihtide 
vahele soola ja köömneid ning surudes kapsaid puunuiaga kokku, 
Umbes 10 sm nõu ülaosast jäetakse tühjaks. Peale pannakse kiht kapsa: 
lehti, nendele asetatakse vajuliskaas või taldrik ja raskus. Pealt kaotaks 
nõu kaane või faldrikuga, pärast käärimise lõppemist võib klaaspurgi ka 
paberiga pealt kinni siduda. k 


Lohukapsaste tegemisel võib kapsapäid enne nõusse panemist hold. 
mõni minut keevas vees või aurus, siis nad muutuvad veidi painduva- 
maks ja neid saab tihedamini kokku suruda, Lohukapsaste puhul vi 
kapsapead nõusse asetada ka hööveldatud või raiutud kapsastega kihiti 
Vedelik peab kapsaid alati 3 sm kõrguse kihina katma. Kui vedelikku 

"vähe, suurendatakse raskust või lisatakse veidi keedetud jahtunud nõrka" 
soolvelt. Lohukapsaste käärimine, säilitamine ja nõu korrashoid on sama- 
sugune mis hapukapsastelgi, — > 

$ 


KURKIDE HAPENDAMINE. 


Kurkide valik. Hapendamiseks valitakse rohelised, ühesuuru- 
sed, terved, õhukese koorega kurgid, Kurgi pikkus ärgu ületagu 12 si 
kõige,kohasemad on 8 sm pikkused kurgid, Hapendamiseks valime tiheda 
viljalihaga, väljakasvamala seemnetega ning väikese  seemnekambriga 
kurgid, Väljakasvanud, juba kollaseks muutunud kurkides on palju seem» | 
neid ja õhku ning vähe väärtuslikku viljaliha, neis on ka vähem suhk= 
tut, Hapendamisel muutuvad nad seest tühjaks. Hapendamiseks kõige 
pärem sori on «Nežini», tarvitatakse ka «Tahkuranna» ja feisi sorte. Ka 
«Vjasnikovi» ja «Muromi» kurke hinnatakse hapendamiseks sobivate kur 
kidena, kuid esimesel nendest arenevad kergesti seenhaigused ja teine 
ei ole alati 'sordipuhas, g ; 


Kurkide koristamine, Kurke koristatakse peenralt hommil 
pärast kaste kuivamist või õhtul enne kaste ilmumist. Kurke tuleb nende - 
hooajal peenralt koristada iga päev või üle päeva, Kurke kofislatakse 
ettevaatlikult: neid ei tohi varre küljest lahti rebida, vaid nad väänatakse 
ära. Veel parem on aga neid lõigata nii, et jääks 2 sm vart kurgi külge. 
Koristamisel ei tohi kurke pigistada ega visata. Koristatud kurke ei. vi TN 
hoida peenral hunnikus, vaid nad tuleb kastides või korvides ära viian 
Sobvitatav on kurke panna hapnema koristamispäeval. Üle ühe ööpäeva. 
ei tohi hapendatavaid kurke hoida, Kui aga pärast koristamist kohe ei 
ole võimalik kurke hapnema panna, laotakse nad riiulile või lauale jüks- 
teise kõrvale ning kaetakse niiske riide või rohuga. Ä A 

hapendamiseks vajalikud lehedšy ja / 

giviljad. + 4 > 


4. 'Pehmet rätti tõmmatakse 
üle marjade loputusvee. 


2. Õieosakesi ja muud prahti 
on jäänud räti külge. 


3. Punaseid sõstraid eemal- 
datakse varre küljest. kahvli 
abil, 


4. Seened puhastatakse = metsaprahist väikese 
pintsliga. 

5. Kuumutamisnõu põhj õi 
a DE pannakse puurest või 


tõmmatakse hästi 


pingule 
7. Nööri otsad seotakse pudelikaela vastasküljel sõlme. 
8. Kork ja pudeli äär kastetakse sulasse lakisse. 

9. Pudelit keeratakse, kuni lakk on hangunud. 


12. Puhtad marjad pannakse 
kihiti suhkruga keedunõusse. 


10. Toored marjad 
pannakse pudelisse. 


13. 3—4 tunni pärast kuumu- 
tatakse marju - ettevaatlikult 
umbes = 80°C, — vahetevahel 
keedunõu raputades. 
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1 a k 14. Marjad tõstetakse koos 


tekkinud vedelikuga pudelisse 
purki. Purgi täitmisel on 


ak a 
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lehtri asemel kasutatud papp- 


11. Marjadele valataksb, rõngast. Järgneb pudelite ning 
suhkrulahus. le kuumutamine ja sul- 


) 


KA 
15. Tumenemise vältimiseks pannakse puuvili kohe 
pärast koorimist ja tükeldamist suhkrulahusesse. 


"16. Suhkrulahuses kuumutatud õunie pehmust proovi- 


takse puufikuga. 


17. Tomatid asetatakse kurnaga keeva velte. 
18. Tomati koor tõmmatakse ära. 
19, Poolitatud tomatist eemaldatakse seemned, 


20. Kurnamisrätile valatakse keev 
vesi, 


21. Kuum mahl valatakse Kuuma- 
« desse pudelitesse, pudelid fäide- 
takse avauseni ja suletakse kohe. 


£ 
ka 


Kurkide hapendamisel kasutatakse väga miimesuguseid lehti ja 
maitseköögivilju. Sellest olenevalt on ka hapukurgid erineva maitse ja 
lõhnaga. Paljudes maitseköögiviljades ja mustasõsiralehtedes on eeter= 
likke õlisid ja fütontsiide, viimased suurendavad hapukurkide säilivust, 

50 kg kurkide hapendamiseks võetakse: 

500 g mustasõstralehti 

1,5 kg täiskasvanud tillivarsi koos õite ja seemnetega 

- 109 g mädarõikalehti 

200 g mädarõikajuurikat 

(100 g selleri-, pelerselli-, majoraani- ja piparmündilehti) 

(100—150 g küüslauku) 

(50 g teravamaitselist punapipart) 

18.1 vett 

900—1260 g keedusoola 

Lehti ja maitseköögivilju el tohi olla rohkem kui 5—6% hapenda- 
tavate kurkide kaalust. Tarvitatavad lehed olgu puhtadj haigustest ja 
kahjuritest vigastamata, Lehed pestakse ja nõrutatakse, Mustasõsiraleh- 
tede hulgas võib ka veidi punasesõsira- ja vaarikalehti olla; mädarõika, 
selleri- ja petersellilehed lõigatakse väiksemateks tükkideks. Pestud ja 
nõrutatud tillivarred lõigatakse või murtakse 8 sm pikkuselt, Pestud ja 
kaabitud mädarõikajuurikas lõigatakse ratasteks; puhastatud küüslaugu- 
tütarsibulad surutakse katki. 

Tünni täitmine kurkidega. Enne hapnema panemist pes- 
takse kurgid külmas vees hoolega puhtaks. Soovitatav on seda teha 
kraani all, voolavas vees. Kui kurgid on mullased, tuleb neid enne pese- 
mist umbes 30 minufit külmas vees leotada. Kurkide leotamiseks ja pese= 
miseks tuleb kasutada joogivett, Leotades kurke enne tünni panemist 
5—6 tundi külmas vees, saadakse kõvemad ja kargemad hapukurgid. 

Ekevalmistatud kurgitünni (vi. Ik. 54) võib soovi korral seest poo= 
lekslõigatud küüslauguga hööruda, siis puistatakse sinna ”/s lehti. ja 
maitseköögivilju. Tünn täidetakse poole kõrguseni kurkidega, nüüd puis= 
tatakse tünni jälle %/3 lehti ja maitseköögivilju, siis pannakse sinna ülejää= 
nud kurgid, need kaetakse ülejäänud lehtede ja maitseköögiviljaga. 
'Tünni on soovitatav vahetevahel kergelt raputada, et kurke mahuks sinna 
rohkem ja nad jääksid tihedamalt üksteise kõrvale. 

— Kurke mahub rohkem tünni, kui neid sinna laotakse, Tünni põhja 
puistatakse paksem kiht lehti ja maitseköögivilju, kui võimalik, laotakse 
nendele kurgid vertikaalses (püsti) asendis. Kurkide vertikaalsel ladumi- 
sel mahub neid rohkem tünni. Kurkide'vahele puistatakse õhuke kiht 
lehti ja maitseköögivilju, Umbes 8 sm tünni ülaosast jäetakse tühjaks, 
Pealmine lehtede ja maitseköögivilja kiht olgu paksem. Kurkidele aseta- 
takse vajutiskaas ja kerge raskus, viimane peab kurgid ainult koos 


12 Hoidised — ; 1172) 


hoidma. Liiga suure raskuse juures jäävad hapukurgid sagedasti seest 
tühjaks. Raskuse valiku kohta kehtivad samasugused nõuded nagu hapu- 
kapsa juures (vt, Ik. 174). , 
Soolalahuse valmistamine ja selle valamine 
kurkidele. Soolalahuse valmistamiseks tuleb tarvitada head joogi- 
vett, nagu allika- või puurkaevuvesi. Lahtistest kaevudest võetud vesi 
kurgi soolalahuse valmistamiseks ei kõlba. Vesi peab olema parajalt 
karge, siis jäävad kurgid kõvemad, kargemad ja krõmpsuvad hammus- 
tamisel. Soolalahuse võib valmistada keelmata veest. Kui aga on kaht- 
lus, et selles vees leidub mikroobe, tuleb seda keeta. Soovitatakse ka 
vett kuumutada 70°C juures 30 minutit, sest keeimine vähendab vee 
kargust. Soolalahus valmistatakse üks ööpäev enne kurkidele valamist, 
siis vesi omandab ruumi temperatuuri ja sool lahustub põhjalikult, Tarvi- 
tatav sool peab olema täiesti puhas, kõige kohasem on lauasool. Soola- 
lahuse valmistamiseks farvitatava keedusoola hulk oleneb kurkide suu- 
rüsesi ja hoiuruumi temperatuurist. Suuremate kurkide ning soojemate 
hoiuruumide korral tuleb tarvitada veidi rohkem soola. Nii võib väikes- 
tele kurkidele tarvitada 5Wwlist ja suurematele 6—7%e-list soolalahust, 
alla 4Wlist soolalahust ei või teha. Soolalahust on vaja umbes !/s kur- 
kide kaalust, s. t: 50 kg kurkide kohta 17 liitrit, Tünni valatud soolalahus 
peab kurke 3—4 sm kõrguselt kalma, Kurgitünnid kaetakse kaanega. 
Kurkide käärimine. Kurkide käärimine, mis algab kohe 
pärast soolalahuse valamist neile, peab toimuma aeglaselt, Kurgid hak- 
kavad käärima +6— :+7°C juures, Esimese kahe-kolme päeva jooksul 
peab kurgitünne hoolikalt jälgima, et soolalahuse hulk ei väheneks 
(tünn laseb vett läbi) ja et käärimine toimuks normaalselt ning ei tekiks 
ebameeldivat lõhna ja lima. Kui mainitud nähtusi märgatakse, võetakse 
kurgid tännist välja, pestakse hoolega, ka tänn puhastatakse. Siis võe- 
lakse uued lehed ja maitseköögiviljad, kurgid laotakse tagasi tünni ning 
uus, veidi kangem soolalahus valatakse peale, Käärimise ajal piimhappe- 
bakterite mõjul kurkides sisalduv suhkur muutub piimhappeks, kurgid 
omandavad meeldiva hapu maitse, Pilmhapet sisaldavad hapukurgid 
0;3—1/1. Kurgid omandavad ka nõrgalt soolase maitse, Kui käärimise 
ajal ilmub soolalahuse pinnale vahtu, tuleb see kohe eemaldada. Kää- 
rimine lõpeb ja kurgid on tarbimiskõlblikud harilikus keldris hoidmisel 
umbes 30 päeva pärast. + 
*Hapukurkide säilitamine. Kõige kohasem ruum hapu- 
kurkide säilitamiseks on puhas, õhurikas ning jahe kelder. Sobivaimaks 
temperatuuriks hoiuruumis on 0 kuni +3°C; ka talvel ei fohi tempera- 
tuur langeda alla 0°C. 490 
Hapukurkide võtmine tünnist ja viimase korvas- 


* hoid, Tünnist võetakse kurke alati kihjide viisi puhta lusikaga või pähta 


pestud käega. Mida vähem hapukurkidele õhku juurde pääseb, seda 
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parem. Lehed ja soolalahus kaiku alati kurke ning kattekaas asetsegu 
tünnil peal. 

Kui kurke katval soolalahusel tekib hallitus ehk hall kirmekord, 
eemaldatakse see kohe, Edasi toimitakse nii, nagu on hapukapsaste juu- 
tes kirjeldatud (vi. Ik. 175). Pärast kurgitünni sisekülgede, vajutiskaane ja 
kivi puhastamist võib neile ja pealmistele lehtedele puistata veidi sinopi- 
pulbrit. Kui kurgitünni korras ei hoita ning soolalahusele kogunev halli- 
tus kurkide tünnist võtmisel soolalahuse ja lehtedega segatakse, hakka- 
vad kurgid roiskuma, omandavad vastiku maitse ning muutuvad pehmeks, 
Tühjaks saanud kurgitünni pühastamise ja korrashoiu kohta vt, Ik, 54—55. 

Kui kurkide hapendamisel jälgitakse rangelt puhtuse ja eespool kir- 
jeldatud tehnoloogiat, siis ei muutu hapukurgid pehmeks, libedaks, seest 
tühjaks ega omanda ebameeldivat maitset ning lõhna. 

Hapukurkide riknemist põhjustab kõige sagedamini rohke õhu ja sel 
lega koos mikroobide juurdepääs kurkidele. Selle vältimiseks on soovis 
tatav toimida järgmiselt. S 

1. Puhas kurgitünn vooderdalakse seest vastada suurusega  polü: 
etüleenkilest kotiga. Vilmasesse laotakse kurgid koos lehtede ja maitse 
köögiviljaga, soolalahus valatakse kurkidele peale ning kotisuu keera 
takse kinni. Kotile asetatakse vajutiskaas ja väike raskus, peale valatakse 
samuti soolalahus ja kaltekaas pannakse tünnile peale. 

2. Kurkide hapendamiseks kasutatakse kinnise kaanega tünne (nagu 
tööstuses). Kurkide, lehtede ja maitseköögiviljaga täidetakse tünn ääreni, 
fünnile kinnitatakse kaas, soolalahus valatakse kurkidele peale läbi kaa= 
mes oleva augu, (soolalahus peab ulatuma auguni), Tuleb jälgida, et Khä- 
rimisvaht kõik välja tuleks. Selleks valatakse aeg-ajalt soolalahust tünni 
juurde, millega vaht punniaugust välja surutakse, Umbes 10-päevase kää- 
rimise järel mähitakse punni otsa ümber tükk linast riiet ja punniauk 
suletakse. 

3. Kurkide hapendamiseks kasutatakse suuri klaasballoone. Kurkide, 
tehtede ja maitseköögiviljaga ballooni valatakse soolalahus kuni nõu 
ääreni, Balloon kaetakse pealt taldriku või kaanega ning hoitakse soojas 
ruumis (+-15 kuni +47°C) 6—8 ööpäeva, siis on peakäärimine lõppe= 
nud. Pealekogunenud vaht eemaldatakse, ballooni valatakse veel täien= 
davalt soolalahust kuni ääreni ja suletakse õhukindlalt metallkaanega. 
Balloon viiakse jahedasse hoiuruumi. 


KURKIDE KIIRE HAPENDAMINE 

Kui hapukurke soovitakse "saada kiiremini, valmistatakse. lahjem 
soolalahus, 3—4%w-line, sellele võib lisada veidi äädikat ja ka suhkrut 
(1 liii vee kohta 1 teelusikatäis 30V/wlist söögiäädikat ja 1 teelusikatäis 
suhkrut). Soolalahus valatakse kuumalt kihiti lehtede ja maitseköögiviljaga 
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klaaspurki laotud kurkidele, Kurkide varrepoolse oisa äralõikamine ja 
koore läbitorkimine puutikuga kiirendab nende hapuks muutumist, Kui 
kurginõu hoitakse soojas ruumis, on kurgid nädala pärast tarvitamiskõlb- 
likud Kiiresti hapendatud kurke ei säilitata talveks. 


PEETIDE HAPENDAMINE 


Hapendatavad peedid peavad 'olema väikesed, ühesuurused, sileda- 
pinnalised ning terved; juurt ei tohi ära lõigata. Peedid pestakse hoo- 
lega miimes vees, leotatakse 20—30 minutit külmas vees ja pestakse siis 
veel kord, et mullaosakesed põhjalikult eemalduksid, Peetide hapenda- 
miseks kasutatakse puust pütli, emaileeritud pange, klaaspurki või -bal- 
looni, Puhtad peedid pannakse nõusse, vajutiskaas või taldrik ja raskus 
aselalakse peale ja 3—4%w-line soolalahus valatakse üle, viimane peab 
3 sm kõrguselt peete kalma, > 

Peete lastakse umbes 2 nädalat soojas ruumis käärida, peale kogu- 
nev vaht eemaldatakse pidevalt. Kui käärimine on lõppenud, puhasta- 
takse vajutiskaas ja raskus ning nõu küljed sinna jäänud vahuosakestesti 
vajutiskaas ja raskus asetatakse tagasi, nõu kaetakse kaltekaane või pabe- 
riga, balloonid suletakse metallkaantega ning peedid viiakse jahedasse 
hoiuruumi. 4 

Häphemisel omandab soolalahus punase värvuse, ta muutub meeldi 
valt hapuks ja teda peetakse tervislikuks joogiks. Peedid aga muutuvad 
veidi pehmemaks, värvuselt heledamaks, nad sisaldavad 0,75—1,2W/w 
piimhapet, Hpendatud peete tarvitatakse salatina või salatites ja peedi- 
suppides. 


TOMATITE HAPENDAMINE 


10 kg rohelisi tomateid 

100 g mustasösiralehti 

mõned selleri-, peterselli- ja mädarõikalehed 

50 g mädarõikajuurikat 

300 g tillivarsi koos õite ja seemnetega 

3—3,5'1 velt 

200 g soola GT 
Hapendamiseks on kohased täiskasvanud: "tomatid, mis hakkavad 

alles valniima, s. 1. heledaks või roosakaks muutuma. Tomatid olgu ühe- 

suurused, terved ja värsked, Üle kahe ööpäeva ei tohi hapendatayad 

tomatid koristatuna seista, Päris valminud punased tomatid ei ole hapen-, 

damiseks kohased, sest nad muutuvad liiga pehmeks ja lagunevad. Ka 


. väikesed, väljakasvamata tomatid ei ole hapendamiseks sobivad. 4, 


Hapendatavad tomatid pestakse, nõrutatakse ning laotakse puupütti, 
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klaaspurki või -ballooni lehtede 'ja maitseköögiviljaga kihiti, nagu on 
kurkide juures kirjeldatud. Siis asetatakse peale vajutiskaas või taldrik 
ja raskus ning peale valatakse soolalahus, 'mis peab tomateid kaima 
3—4 sm kõrguselt. 

Tomatite käärimine, nende säilitamine ja nõu korrashoid on sama- 
sugune kui hapendatud kurkide puhul. 


Hapendatud tomatid sisaldavad 0,75—1,2'/w piimhapet 


HAPENDATUD ÕUNAD. 


10 kg hapusid õunu 

209 g rukki- või nisuõlgi 

100 g mustasõsiralehti 

4.1 vett 

150 g (? klaasi) suhkrut või 240 g (1 klaasi) mett 

50 g (2 spl.) soola % 

Hapendamiseks sobivad kõige paremini talvesordid, nagu «Antoo- 
novka», «Aniisv, «Leedu pepin» jt. Hapendatavad õunad peavad olema 
ühesuurused, täiesti terved, kahjustamata haigustest, Õunu hapendalakse 
2 nädalat pärast nende koristamisi. Kohased nõud õunte hapendamiseks 
on melallkaanega suletavad klaasballoonid, suuremad -purgid või polü: 
eiüleenkoliga seest vooderdatud puupütid, harilikud klaaspurgid või 
emaileeritud panged. Suuremal hulgal õunu hapendades kasutatakse ka 
kinnise kaanega puutünne, nagu on kurkide hapendamise juures kirjel- 
datud, Õunad pestakse ja nõrutatakse, õled tükeldatakse umbes 20 sm 
pikkusteks osadeks ja pestakse kuuma veega, Nõu põhi ja küljed voo 
derdatakse õlgedega, nende peale laotakse fihedate kihtidena õunad, 
Ka õunakihtide vahele pannakse õlgi, viimased kaitsevad õunu mulju- 
mise eest ja annavad neile kuldse värvuse ning erilise maitse. 

Hapendatavate õunte aromaasuse suurendamiseks on soovitatav 
lisada muslasõstra-, estragoni- või piparmündilehti, 

Kui nõu on õuntega täidetud, valatakse keedetud ja jahtunud 
suhkru-soolalahus õuntele peale, balloon või purk kaelakse kaanega, 
millele võib asetada väikese raskuse, Polüetüleonkilest kotti kasutades 
keeratakse kolisuu kergelt kinni, kaas ja väike raskus pannakse peale. 
Kinnise kaanega tünni kasutamise korral suletakse see pärast õuntega 
täiimist, kaanega ning läbi punniaugu valatakse suhkru-soolalahus õun- 
tele peale ja punniauk suletakse kergelt puupunniga, 

Järgmisel päeval lisatakse* veel: täiendavalt suhkru-soolalahus, sest 
õuntesse imendub alguses õige ohtrasti vedelikku. Käärimise ajal tuleb 
temperatuur hoida 15—18°C piirides, suhkru-soolalahuse pinnale kogu- 
nenud käärimisvaht eemaldatakse pidevalt. Ühe nädala pärast on kääri- 
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mine lõppenud. Metallkaanega suletavate balloonide ja klaaspurkide 
ääred puhastatakse vahuosakestest, nad täidetakse ääreni veel suhkru- 
soolalahusega ja suletakse metallkaantega õhukindlalt. Kotis ölevate 
õunte lahuselt ja kotikülgedelt eemaldatakse vaht, kotisuu keeratakse 
hästi kinni, vajutiskaas või taldrik ja raskus pannakse peale, nõu kaetakse 
kaane, suurema taldrikuga või paberiga, mis kinni seotakse. Tünni aga 
valatakse läbi punniaugu suhkru-soolalahus, millega vaht punniaugust 
välja surutakse; punni otsa ümber mähitakse linane lapp ja auk sule- 
takse tihedalt, 

Hapendatud õuntes on 0,6—1,5'/ piimhapet ja 0,8—1,8% alkoholi, 
Korralikult hapendatud õunad on karged, meeldiva magushapu maitsega 
ja hea lõhnaga. t 

Hapendatud õunu säilitatakse jahedas keldris. Neid tarvitatakse sala- 
tina ja salatites. A 


XIX. KOÖGIVILJA JA SEENTE SOOLAMINE 


Soolamine on odav, lihtne ning vähe aega nõudev köögivilja ja 
seente säilitamise viis. Soolamisel on aga see halbus, et soolatav toidu- 
aine kaotab palju oma tolteväärlusest, sest soolvette eraldub. soolatavast 
köögiviljast või seentest väärtuslikke toitaineid. Soolamist kasutatakse 
peamiselt aedubade, spinati ja seente säilitamiseks. Soola tarvitatagu 
alati kõige väiksemal, hädatarvilikul hulgal ja soolatav aine olgu võima- 
likult terve. 

Köögivilja ja seente soolamiseks kohased 
nõud. Suurema hulga köögivilja või seente soolamiseks on kõige koha- 
semad puust tünnid või pütid, Tünnide ja püttide valikut ning korrashoidu 
vi. Ik. 54—55, Väiksemal hulgal köögivilja ja seeni soolates on kohased 
klaaspurgid. Savinõud ei ole soovitatavad, sest soola mõjul mureneb 
neid kaltev vaap ja nõud hakkavad vett läbi laskma. Nõud olgu varus- 
tatud kahe kaanega. Klaaspurgi puhul kasutatakse kattekaane asemel 
paberit. Soolatud toiduaine juurde peaks pääsema võimalikult vähe õhku. 

Keedusool olgu keskmise jämedusega ja puhas. Keedusoola- 


kogus soolatava ainega võrreldes on aedubadel ja spinatil kuni 20/, 


seentel 5—10/w ja pudelis säilitatavail ubadel 1090. 

“Soolatud köögivilja ja seente hoiuruum. Kõige 
kohasem soolatud köögivilja ja seente säilitamiseks on puhas, õhurikas 
ning jahe kelder, mille temperatuur ei tõuse üle 10°. Talvel võib tem- 


peratuur langeda kuni 0°-ni. Ee 
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AEDUBADE SOOLAMINE 

10 kg rohelisi aedube 

1il—2 kg (7—9 klaasi) soola 

200 g (1 klaas) suhkrut 

Pelersellilehti 

Värsked ühtlased, paraja suurusega kaunad pestakse, nõrutatakse 
ning laotakse soola ja suhkru seguga vaheldumisi pütti või purki. Alu= 
mine ja pealmine kord olgu soola ja suhkru segu, Maitse ja värvuse säi= 
litamiseks lisatakse ubadele veidi petersellilehti. Pealt kaetakse oad 
paksema potersellilehtede kihiga. Ubadele asetatakse kaas või sobiva 
suurusega taldrik ja sellele raskus. Mõne päeva pärast peab soolvosi 
ube kaima. Soolatud oad tuleb ära tarvitada 2—3 kuu jooksul, sest muidu 
muutuvad nad lilga soolaseks ja kaotavad palju oma toitevi 


AEDUBADE SOOLAMINE SOOLVEEGA 

10 kg rohelisi aedube F 

2—3 | velt 

fila—13/u kg (7—8 klaasi) soola 2 

200 g (1 klaas) suhkrut 

Petersellilehti 

Värsked, ühilase suurusega oakaunad pestakse ja nõrutatakse. Pütl 
või purgi põhja raputafakse pisut soola, Kaunad laotakse koos peterselli 
lehtedega nõusse, kusjuures pealmiseks korraks pannakse pelersellilehed. 
Siis asetatakse kaas ja raskus ning keedetud ja jahutatud soolvesi vala 
takse peale. 


SOOLATUD AEDOAD PUDELIS 
5 kg rohelisi aedube 
500 g (2//4 klaasi) soola 


100—200 g (/a—1 klaas)esuhkrut 

Pestud, nõrulatud ja oistest ning küljekiududest vabastatud oad lõi= 
gatakse peeneks, lisatakse saol ja suhkur ning segatakse. Pärast mäne- 
tunnilist seismist pannakse oad pudelisse, pudelit vahetevahel vastu 
lauda koputades ja ube puulusika varre või mõne muu sobiva esemega 
allapoole surudes, Ubade seismisel fekkinud vedelik valatakse peale, 
pudelid suletakse õhukindlalt käs fsellofaani, polüstüleenkile või korgi 
ja lakiga: 


SOOLATUD KÖÖGIVILI 


500 g porgandeid 

400 g porrusibulat 

400 g sellerijuurikat ja -lehti 
400 g pelersellijuurikat ja -lehti 
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200 g sibulat 

100—200 g punaseid tomateid 

Puhastatud köögivili riivitakse või lõigatekse noaga hästi peeneks, 
lisatakse sool, segatakse ja pannakse lihedalt kinni surudes väikeslesse 
purkidesse. Purgid täidetakse ääreni ja suletakse kohe. Soolatud köögi- 
viljapurke hoitakse jahedas, kuivas kohas. Tarvitatakse suppide, hauta- 
tud ja muude toitude maitsestamiseks (siis ei ole vaja toidule lisada 
soola). 


SPINATI SOOLAMINE 


5 kg spinalilehti 

1 kg (4'/: klaasi) soola 

Spinalilehed puhastatakse, pestakse rohkes vees ja keedetakse vett 
lisamata, kuni lehed kokku vajuvad. Siis asetatakse spinat tahenemiseks 
sõelale või kurnale, Sõelast läbi nõrgunud spinalileent tarvitatakse toidu 
valmistamisel, jahtunud lehed pigistatakse väikese kanamuna suurusteks 
pallideks ja laotakse soolaga kihiti nõusse. Alumiseks ja pealmiseks 
kihiks peab olema sool. Vajutuskaas ja raskus pannakse peale. Nõu kae- 
takse kaane või paberiga, 

Selline soolamisviis on spinalile väga sobiv, sest spinat ei puutu selle 
puhul soojaga liiga palju kokku ja kaotab vähe oma toiteväärlusest, 


TILLI SOOLAMINE 


4 kg rohelisi tillilehti koos vartega 
200 g (1 klaas) soola 
Till pestakse, nõrutatakse ja fahendatakse räti vahel, peenestalakse, 
segatakse soolaga ja surutakse tihedalt väikestesse purkidesse, nõud täi- 
detakse ääreni ja suletakse kohe. 
. Soolatud tilli tarvitamisel ei lisata toitudele soola. 


SEENTE SOOLAMINE 


Soölamiseks kohased seened on kibeded riisikad, riagu kolla-, 
tõmmu, haava-, valge, männi- ja kase 
kibedaid pilvikuid, põdramokki, tava- ja samelvahelikke ning teisi seeni. 
Kuuseriisikatele, mahedameilselistele pilvikutele, puravikkudele, šampin-' 
jonideje ja kännumamplitele tuleks siiski eelistada säilitamist naturaal- 
selt või mafineeritult (vi. Ik. 88 ja 148). * 

Kuiva ilmega korjatud seened puhastatakse (vt, Ik. 45—46). 

Seeni soolatakse nii toorelt kui ka kupatatult, 


x zr P A E 
5 Tooreste seente soolamine. Tooreid seeni soolatakse 
A 


kahel viisil. + 
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ikas. Soolatakse ka punaseid . 


4 


1. Kuivade seente soetamine. Värsked,  mitteliivased, / puhastatud 
seened võib veel üle pühkida niiske karedast riidest lapiga. Seenejalad 
lõigatakse 1—2 sm pikkuseks, siis ei murdu seened nii kergesti. Seene- 
islad soolatakse kas eraldi nõusse või koos seenekübaratega, 

Soolamispütt või -purk höörutakse seestpoolt purukssurutud küüs- 
lauguga, nõu põhja puistatakse veidi soola, sellele laotakse umbes 7 sm 
kõrgune kiht seeni jalgade poolega üles, siis jälle kiht soola ja seeni, 
kuni nõu on ääreni täis, Soola võetakse 4—5% seente kaalust, tähendab 
1 kg seente kohta 40—50 g (1—2 spl.) soola. Nõu põhja ja seente peale 
võib panna mädarõikarattaid, ka mõned mustasõsiralehed on head, samuti 
purustatud küüslaugu tükikesed; seente vahele pannakse ka peenestatud 
fillivarsi koos seemnete ja õitega. Seened kaetakse keevas vees hoitud 
vajutiskaane või taldrikuga, millele pannakse keevas vees hoitud kivi 
või muu raskus (vi. Ik. 174). Paari päeva pärast on seened kokku vajunud, 
nüüd lisatakse uusi seeni ja soola või täidetakse nõu selleks otstarbeks 
väikesesse nõusse soolalud seentega. Seenle peale võib puistata veidi 
sinepipulbrit, see takistab hallituse arenemist. Tekkinyd soolvesi peab 
seeni 2—3 sm kõrguselt kalma. Kui soolvett on vähe, lisatakse vajalik 
kogus 5'/e-list keedetud jahutatud soolveit (1 | vee kohta võetakse 50 g 
ehk 2 spl. soola). Seenenõu kaetakse pealt kaane või paberiga, 

Kui siiski soovitakse soolata kuuseriisikaid, mahedaid pilvikuid, pura- 
vikke, kännumampleid, siis kirjeldatud soolamisviis on kõige otstarbe- 
kohasem. ' 

2. Pestud või leotatud seente soolamine. Pärast puhastamist seoned 
pestakse, kibedad seened aga leotatakse külmas vaos 6—8 tundi, väga 
kibedaid seeni, nagu männi- ja kaseriisikad, leotatakse isegi paar päeva, 
vahetades päevas vett 2—-3 korda, Pestud või leotatud seened nõrula- 
takse ja laotakse kihiti soolaga pütti või purki, nagu eespool mainitud, 
Seente kibe maitse kaob soolamisel 1—1,5 kuu jooksul, 

Kupatajud seente soolamine. Kupatada tohiks ainult 
kibedaid riisikaid ja punaseid kiedaid pilvikuid. Puhtad seened pan- 
makse nõrgalt soolasesse veite, keedetakse 2—3 minutit, seeni segatakse 
kupatamisel. Vesi kurnatakse ära seened jahutatakse ja laotakse kihiti 
soolaga pütti või purki ja edasi toimitakse, nagu eespool kirjeldatud. 

Iga seeneliik soolatakse enemasti eraldi nõus, kuid paari seeneliiki 
võib soolala ka ühes nõus. 

Soolatud seeni hoitakse jahedas, kuivas, õhurikkas ja pimedas ruu- 
mis. Kui seeniikatvale soolveele ilmub hallitus, kõrvaldatakse see, nagu 
kapukapsaste juures mainitud (vt. Ik. 175), Tarvitamisel võetakse seeni 
nõust kihtide viisi puhta lusika või, pestud käega. 

Soolatud seeni tarvitatakse salatina, salatiles või kuumade seenetoi- 
tude valmistamiseks. 
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XX. ÕUNTE JA KÖÖGIVILJA SÄILITAMINE VÄRSKENA 


Õunu ja mõningaid köögivilju saab säilitada värskena keldrites ja 
teistes hoidlates madalas temperatuuris, köögivilju ka kuhjades' ja muld- 
kraavides. S 

Hea kelder peab olema jahe, pime, hea ventilatsiooniga ja asuma 
põhjapoolses ilmakaares. Säilitada ühes keldris õunu ja köögivilju pole 
oistarbekohane, sest õunad vajavad rohkem niiskust kui köögivili; ka 
jääb õuntele külge mõnede köögiviljade (kaalikate, selleri, peterselli jt) 
lõhn ja isegi maitse. Ka värskeid õunu ja hoidiseid ei ole kõige parem 
ühes keldris säilitada, sest õunte säilitamiseks vajalikus niiskuses lähevad 
hoidised hallitama. Kui hoidiste jaoks ei ole eraldi hoiuruumi keldris või 
mujal, siis on kohasem neid säilitada ühes keldris köögiviljaga. 

Värskena säilitatavates õuntes ja köögivilja jätkuvad biokeemilised 
protsessid — hingamine, ainete muundumine ja auramine. Olenevalt säi: 
iitamisruumi tingimustest ning õhu temperatuurist ja niiskusest võivad 
need protsessid kiireneda ja aeglustuda, 0—3° juures säilitamisel on 
need protsessid niivõrd aeglased, et õunu ja paljusid vilju” saab 


. säilitada mitu kuud, enne kui algab ülevalmimine ja riknemine. Marjades 


ja lehiköögiviljas toimuvad biokeemilised protsessid niivõrd kiiresti ka 
madalas temperatuuris, et neid saab värskena sällitada ainult mõne öö- 
päev (vi. Ik. 22). Kui temperatuur langeb alla —1°, külmuvad õtnad ja 
köögivili ning kõik biokeemilised protsessid kaikevad. Külmunud ning 
uuesti ülessulanud õunad ja köögivili kaotavad oma maitseomadused ja: 
riknevad kiiresti. Liiga kõrge temperatuur säilitamisruumis kutsub esile 
õunte või köögivilja kaalu vähenemise hingamisprotsessi kiirenemise 
tagajärjel, samuti valmimise kiirenemise, ülevalmimise ja riknemise. 
Õunte ja köögivilja värskena säilltamisel on väga suure lähtsusega 
õhu relatiivne niiskus. Üleliigne niiskus soodustab mikroorganismide are- 
nemist, puudulik niiskus aga põhjustab õunte ja köögivilja närbumist, 


ÕUNTE SÄILITAMINE VÄRSKENA 


Värskena säilitatavaid õunu ei tohi koristada liiga vara ega ka-Iliga 
hilja, vaid koristusküpsuses (vt. Ik. 34—35). k 

Õunte holuruumi sobivaks temperatuuriks on O— +3°C ja õhu rela- 
tlivseks niiskuseks 85—90'/,. Kui temperatuur hoiuruumis üle selle määra 
tõuseb, fuleb ruumi tuulutada, külma puhul aga on vaja aknad ja uksed 
katta mattidega ning üle õunte või õunakastide laotada paberit või matte. 
Kui õhk on hoiuruumis liiga kuiv, tuleb põrandat veega niisutada Või 
asetada sinna lahtises nõus vett, lund või jääd. Kui ruum on liiga, niiske, 
paigutatakse sinna kustutamata lupja, ja ruumi tuulutatakse. KASS 
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Ounte hoiuruum varustatakse riiulitega (laffriiulid); soovitalavad on 
väljatõmmatavad riiulid, mis märksa kergendavad õunte ladumist riiuli= 
tele, nende võimist sealt ja kontrollimist, Latfriiulitele võib paigutada ka 
õunakastid. Kaste on võimalik säilitatavate õunte kontrollimiseks. igal ajal 
üksikult välja tõmmata. 

Õunte säilitamine riiulitel lahtiselt, Riiuli võib 
kaita õhukese puilvillakihiga, Õunu laotakse riiulile 2—4 kihti. Ka võib 
õunu riiulile paigutada hunnikute (püramiidide) viisi, Ühte 075 m laiu- 
sesse, 0,75 m pikkusesse ja 0,5 m kõrgusesse hunnikusse mahub umbes 
60 kg õunu. Seinašärsete riiulite lalus peaks olema 75 sm, Õunfe kand- 
miseks ja värskena säilitamiseks on olstarbekohased ka varbkastid, Neid 
võib asetada 2—4 kaupa ülestikku (joonis 50). Suurtes hunnikutes säili- 
tamisel valmivad õunad ülesoojenemise tõttu liigselt ja nende säilivus 
väheneb. 

Õunte säilltamine kastidesse pakituna, Õunu võib 
hoida kastides lahtiselt. Soovitatav on kast seest vooderdada polüetü- 
leenkilega selliselt, et kile servad ulatuksid hiljem ölinte peale: Nii paki- 
tult tekib õuntel süsihappegaasirikas keskkond, milles nad hästi säilivad. 
Kastidesse võib õunu pakkida kihiti puitvilla; turbasambla või turba- 
puruga, Ka võib iga õunakihi katta paberiga, sellele panna õhukese kihi 
turbapuru, selle omakorda kalta paberiga ning siis laduda jälle kiht õunu 
jne, kuni kast on täis, Ühte kasti tuleb paigutada enam-vähem ühesuu- 
rused õunad. Peall kaotakse õunad paberi või kahekordse paberiga, 
mille vahel on turbapuru. 

Kastides turbapurus säilitatavaid õunu on soovitatav enne paberisse 
mähkida. Paberisse mähitakse peamiselt pikemaajaliseks säilitamiseks 


Joonis 50. Varbkastid õunte värskena jamiseks (kaks 


kasti ülestikku). 
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määratud talisordid, nagu «Tartu roosõun», «Liivi sibulõun», «Paide tali 
õun» jt. Anfoonovkaid paberisse ei mähita, sest see sort säilib sel viisil 
halvemini (tekib koorealune mädanik). Õunte paberisse mähkimine on 
otstarbekohane ka siis, kui õunakaste hoitakse köögiviljaga ühes keldris, 
Niisugusel juhul võib paberisse mähkida ka selliseid sügissorie, millede 
tarbimisküpsus saabub kaks kuni kolm kuud pärast koristusküpsust, nagu 
«Liivi kuldrenett», «Seorinka» jt. Kasti pakitakse õunad sirgete ridadena 
külili. Paberisse mähitud õunad säilivad aroomirikkamana ja ilusama 
värvusega. 

Õunu tuleb riiulitel ja kastides tihti konirollida ning mädanema läi= 
nud õunad eemaldada, 

Õunte säilitamine kastides on kohane ka siis, kui säilitatakse vähe 
õunu ja kui puudub õunte säilitamiseks kohane hoiuruum või kelder. 
Gunakaste võib sügisel hoida kuuris, pööningul, verandal ja mujal, kus 
on jahedam, Külma tulekul viiakse kastid külmakindlasse ruumi, Õuna- 
kaste ol tohi paigutada otse põrandale, vaid restile, lattidele, nii et õhk 
kastile ka altpoolt vabalt juurde pääseks. Ülestikku asetatud õunakastide 
vahele tuleb jätta 20-sentimeeirine vahe. 

Õunu saab säilitada ka polüetüleenkilest kottides (3—4 kg mahuta- 
vusega). Koti suu seotakse kinni, Kui koli sisepinnale tekivad voepiisad, 
siis torgitakse kotisse nõelaga augukesed, Kotis olevate õunte kontrol- 
limisel tuleb mädaplekkidega õunad kohe eemaldada, 


KAPSASTE SÄILITAMINE VÄRSKENA 


peakapsas. Värskelt säilitamisele pandav kapsas koristatakse 
oktoobri teisel poolel enne tugevaid külmi kuiva ilmaga. Isegi nõrk 
külmumine vähendab säilivust. Värskelt säilitamiseks valitakse keskmise 
suurusega kõvad pead, kohased sordid selleks on «Amager» ja «Dauer- 
veiss». Koristamisel jäetakse vars pea külge 3—4 sm pikkuselt, Säilita- 
tavald kapsapäid ei tohi loopida ega vigastada. Koristatud pead viiakse 
kohe hoiukohta, seal eemaldatakse välised määrdunud lehed. 

Kõige sagedamini säilitatakse peakapsast keldris: 

6) lailriiuitele asetatakse kapsapead nii, et vars ulatub lattide vahelt 
alla, pead ei tohi üksteise külge puutuda. Lühemat aega säilitatakse 
peakapsast riiulitel ka kahes reas ülestikku: SA 

b) peakapsad istutatakse keldri põrandale niiskest liivast või ljiva 
ja turba segust tehtud 30—35 sm kõrgusesse peenrasse nii, et pead oma- 
vahel kokku si puutu. Iga järgmise rea kapsapead. asetsevad eelmise tea 
vahekohtadel; +1 

d) kapsapead aselalakse keldri põrandale 10—15 sm kõrgustele 
restidele madalatesse kuhjadesse; = < E 
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e) kevadiseks tarvitamiseks säilitatakse peakpsast tühjas lavas, muld: 
kraavis või põllul kuhjas. 

Lillkapsas. Täiskasvanud illkapsast on väga raske pikemat 
aega värskena säilitada. Seepärast võetakse falveks hoidmiseks hiline 
sort. Sügisel enne külma valitakse säilitamiseks taimed, mis on veel neo- 
red ja hakkavad alles pead kasvatama. Need taimed võetakse peenralt 
üles kuiva ilmaga ühes juuriega, suuremad lehed murlakse küljest ära 
ja taimed istutatakse keldrisse niiskesse liiva; Kapsad istutatakse ridadena 
nii, et nad üksteise külge ei puutuks, Keldris liivas kasvab lillkapsas 
edasi ja mõne aja pärast on pead tarvitamiskõlblikud, Kui kelder on 
kuiv, sis lillkapseid kastetakse. Kui aga kelder on liiga niiske, tuulutatakse 
seda sagedasti, et vältida hallitust ja mädanemist, mille suhtes lillkapsas 
on eriti tundlik, Keldrisse istutamisel ei tohi õisikud liivaga kokku puu- 
tuda, sest neid on hiljem väga raske. liivast puhastada. Temperatuur 
keldris olgu 0—8°, olenevalt sellest, kas. lillkapsaid tahetakse rulemini 
kasutada või kauem säilitada. 

Punane peakapsas, Säilitalakse värskena gamuli nagu hari- 
likku peakapsasiki. 

Rooskapsas. Rooskopsasi hoitakse võimalikult kaua põllul, sest 
mõni kraad külma ei tee talle veel viga, Istulatakse keldrisse liiva sisse. 

Lehikopsas (käharkapsas). Lehtkapsas on samuli “külmale 
väga vastupidav ja jäelakse seepärast üsna kauaks peenrale, kust ta 
Jume- ja suurie külmade tulekul keldrisse viiakse ning nagu rooskopsaski 
liiva sisse išlulatakse. 


JUURVILJA SÄILITAMINE VÄRSKENA 


juurviljad võelakse sügisel enne külmasid kuiva ilmaga üles. Enami- 
kul juurviljadel lõigatakse ära kõik lehed, jäes juurikate külge 1—1,5 sm 
pikkused lehekontsud. Teatud juurviljadel lõigatakse ka juured lühemaks 
või hoopis ära. + 

Enne keldrisse viimist sorleeritakse juurvili, sest värskena -kõlbab 
säilitada ainult täiesti tervet ja normaalselt arenenud juurvilja, Korista- 
misel vigasaanud, taimehaiguslest või kahjuritesi rikutud, liiga väikesed 
või liiga suured juurikad eraldatakse ja tarvitatakse esimesel võimalusel 
söögiks. 

Juurvilja on soovitatav säilitada salvedes või kastides, millel ees- 
mise külje lauad on äratõstetavad (joonis 51), mis hõlbustab juurvilja 
võimist salvest või kastist ja kastide või salvede korralikku puhastamist, 

Värske juurvilja säilitamine keldris. Kaalikatel ei 
tohi juuri liiga lühikeseks lõigata; väikeste juurlega sortidel võivad need 
hoopis lõikamata jääda. Kaalikaid säilitatakse salvedes ilma liivata. On 
aga siiski soovitatav need kaalikad, mis jäävad tarvitamiseks jaanuaris, 
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Joonis 51. Juurviljasalved eest äravõetavate laudadega. 
aal salves on juurvili liiva sees, paremal salves juur- 
vili liivata. 


veebruaris ja kevadel, asetada liivasse, kus nende värskus, lõhn ja maitse 
paremini säilivad. Kui kelder on liiga kuiv ja kaalikad kipuvad närbuma, 
pakltagu rad kohe sügisel livasse või liiva ja turbapüru segusse.. (4 

Naereid säilitatakse nagu kaalikaidki, 

Peete säilitatakse salvedes samuti kui kaalikaid. Peetidel ei tohi aga 
juuri üldse lõigata. 

Porgandeid on võrdlemisi raske säilitada, neil on väga õhuke koor, 
mistõttu väiksemgi vigastus põhjustab riknemist. Õhukese koore tõttu a 
porganditest ka vee aurumine suur, mille tõu porgand närbub ruttu. 
Seepärast kasutatakse nende salvedesse või kastidesse pakkimiseks liiva 
või turvast, Porgandid laotakse salvedesse vaheldumisi liivaga, turbaga 
või nende seguga, kusjuures alumiseks ja pealmiseks kihiks olgu pakke- 
materjal, Halva hoiuruumi korral võetakse pakkematerjali kihid pakse- 
mad kui tavaliselt, 

Porgandeid võib laduda ka keldri põrandale püramiidina või rii: 
dana. Iga kihi vahele pannakse pakkematerjali, et porgandid üksteise 
vastu ei puutuks. Juurikale kasvupungadega otsad jäetakse pakkimisel 
kuni ühe sentimeetri pikkuselt pakkimismaterjalist välja, et säilitamisel 
oleks kerge riknema hakkavaid juurikaid eraldada, sest porgand läheb 
säilitamisel mädanema peamiselt ülemisest otsast. t 

Pastinaäke säilitatakse värskena samuti kui porgandeid. 

Petersellidel ei lõigata lehti ära noaga, vaid vanemad ja suuremad: 
lehed murtakse ära, kuna paat väikesi keskmist, nn. astidamelehte» jäö= 


+ takse iga juurika külge. Peterselle säilitatakse keldris 'salvedes liivaŠävõi 


põrandal väikeses kuhjas, nii et juurikate «pead» ühes lehtedega on 
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ümberringi väljaspool. Nii kasvavad lehed edasi ja on talvel maitseainena 
tarvitatavad. 

Ka selleritel ei murta kõiki lehti ära, vaid jäetakse nagu petersellilgi 
paar väikest «südamelehte» alles. Samuti ei tohi selle juuri ära lõigata, 
Pat vastasel korral kaotab ta palju oma lõhnast ja väärtusest. Sellereid 
Sällitatakse keldris salvedes, kastides või põrandal kuhjas livasse või 
turbapurusse pakitult, 

Eespool nimetatud juurvilju võib keldri põrandale laduda ka nih, et 
kuhja keskele pannakse porgandid, äärtele aga üks rida pelerselle ja 
sellereid nõnda, e! nende lehed ümberringi välja jäävad (joonis 52). 

Rõikaid säilitatakse värskena samuti nagu porgandeidki. 

porrusibulatel lüüakse lehed raske noaga kahelt poolt katusekuju- 
liselt maha, nii ef roheliste lehtede osa umbes 10 sm pikkuselt alles jääb. 
Siis istutatakse porrusibulad keldrisse kastidesse või põrandale liivasse, 

kevadiseks tarvitamiseks võib osa porrusibulaid aeda jätta, kust neid 
siis tarvitatakse pärast lumeminekut ja maapinna sulamist, Külm porru- 
sibulat ei riku. ' 

Keldris säilitatava = juurvilja, ja - kapsaste 
kontrollimine. Talve jooksul kontrollitakse värskena. säilitatavald 
kapsaid ja juurvilja pidevalt, sest ainult sel teel on võimalik ära hoida 
hallituse ja mädaniku levimist hoiuruumis, Niipea kui märgalakse esimesi 
tiknemise tunnuseid mõnel köögiviljal, kõrvaldatakse viimased keldrist 
ja tarvitatakse söögiks. Kui kevadlalvel koguneb. vigadega köögivilja 
rohkem, kui jõutakse ära tarvitada, kuivatatakse see. 

Erilist tähelepanu nõuab säilitatava köögivilja kaitsmine külma eest, 
Vajaduse korral kaetakse keldri aknad luukidega, õlgmaltidega või põhu 
ja laastudega täidetud kottidega. Väga suurie külmade puhul kaetakse 
köögiviljasalved ja põrandal asuvad kuhjad õlgmatlide, riiete või päbe- 


Joonis 52. Juurviljakuhja (pü 
ramiidi) ladumine keldri põ- 
randale. 


riga. Ka võib keldrisse tuua mõne hästi suletava nõu kuumade sütega, 
kuuma söe-iriikraua vms. 

Kevadel, kui köögivili kipub keldris kasvama minema, käetakse 
aknad kas luukide või paberiga või määritakse aknaklaasid kriidiveega. 

Kui kelder on liiga niiske, tuulutatakse seda kuiva ilmaga pidevalt, 
köögivilja pakkimiseks tarvitatakse kuivemat materjali kui tavaliselt ning 
pakkematerjali pannakse paksemate kihtidena. Ka asetatakse niiskesse 
keldrisse kustutamata lupja, 

Sooja ja kuiva keldrit seevastu tuulutatakse eriti niiskete ilmadega. 
Ka niisutatakse keldri põrandat, 


SIBULATE SÄILITAMINE VÄRSKENA 


Sibulad koristatakse kuiva ilmaga kas augusti lõpul või septembri 
algul, kui pealsed on kuivanud. Sibulail lastakse õhurikkas ruumis (pöö- 
ningul, kuuris) rõdul) kulvada, kuni neile tekib 2—3 kihti nn. kuivi koori. 
pealsed ja juured lõigatakse ära, vigased ja mitfekorralikult arenenud 
sibulad kõrvaldatakse. Sibulatel lastakse veel mõned päevad või nädal 
kuivada, siis höörutakse välised, lahtised, mullased koored ära ja sibula 
küljes olev pealseosa keeratakse keerdu. Siis kuivatatakse veel 10—15 
päeva. A 
Sibulaid säilitatakse võrkudes, korvides ja varbkastides (mahutavus 
kuni 15 kg) kuivas jahedas ruumis. Säilitavalt mõjub sibulatele nende 
4--5-tunnine hoidmine külmas suitsus. 


TOMATITE SÄILITAMINE VÄRSKENA 


Terved rohelised tomatid mähitakse ühekaupa pehmesse paberisse 
ja pakitakse turbapuruga või kuivade heintega kihiti kastidesse, mis pai- 
gutatakse jahedasse kohta, Iga nädal laotakse tomateid uuesti, kusjuures 
punased korjatakse välja, Nii võib tomateid pikemat aega (paar kuud) 
värskena säilitada. 

"Täiskasvanud ja heledamaks muutuma hakkavad tomatid võib jahe= 
das valgustatud ruumis riiulile või lauale laduda, kus nad valmiväd. 

Kui sügis saabub liiga vara, võib tomatitaime koos tomatitega mul: 
last välja tõmmata ja riputada, juured ülespoole, keldrisse või mõnesse 
teise jahedasse ruumi. Nii toimub valmimine aeglasemalt ja tomatid tule- 
vad. paremad. Sedamööda, kuidas tomatid valmivad, korjatakse nad tai- 
melt ära.” , 
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XXI. PUUVILJA-, MARJA-, KOÖOGIVILJA- JA SEENEHOI: 
DISTE TARVITAMINE 


puuvilja-, marja-, köögivilja» ja seene- 
: 0) töötlemata kasutatavad hoidised ja 


Kasutamise seisukohalt vi 
hoidiseid liigitada kahte rühm 
b) töötlemist vajavad hoidised. 

Esimesse rühma kuuluvad puuvilja- ja marjakompotid, õhus 
kindlalt suletud pudelites ja purkides säilitatud aedherned ja -oad, mah- 
lad, püreed, marmelaadid, keedised, tarretised, džemmid, marineeritud 
köögivili, puuvili ja seened, hapendatud köögivili, seened ja õunad. 

Nimetatud hoidiste kasutamisest alljärgnevalt. 


Kompolte kasutatakse iseseisva magustoiduna lõunalaual, kuid ka 
oolena ja tee asemel õhtul. Pidulikumal juhul antakse kompotti lauale 
pokaalides või väikestel klaastaldrikutel. Puuvilja- ja marjakompolti sobib 
kaunistada vahustatud koorega ja peenestatud pähklitega. Kompoti 
juurde võib pakkuda ka küpsiseid. ' 

Odavamatest marjadest kompotie, nagu punasesösira-, põldmarja-, 
mustika-, karusmarja- ja rabarbrikompotti, kasutatakse putrude ja magu- 
sate vormiroogade juurde. 

Maasikakompolti kasutatakse ka koore- ja vanillijäätise ning pool- 
jäätise valmistamisel, Magusat kompotti ei kasutala kisselli ega magusa 
supi valmistamiseks. 

Hapule puuvilja- ja marjakompotile lisatakse enne tarvitamist suhk- 
tut või suhkrusiirupit. Ka võib hapust kompotist valmistada kisselli ja 
magusat suppi. 


Naturaalselt säilitatud aedherneid ja -ube tarvitatakse nagu. värs- 
keidki. Nad lastakse keemispunktini kuumaks minna ja antakse lauale 
sula võiga ülevalatult kas iseseisva toiduna või lisandina liharoogade 
juurde. Neid võib kasutada ka kälaroogade juurde; eriti kohased selleks 
on aedherned. Soojad aedherned ja -oad sobivad nii külmade lihalõi- 
kude kui ka soolatud ja suitsutätud lihalõikude juurde. Ka sobib aed- 
herneid ja -ube kasutada koos porganditega ja lillkapsaga. Pidulikuma 
lõuna puhul tarvitatakse aedherneid ja -übe koos porgandiribadega sel: 
ges lihaleemes ehk puljongis. Herne- ja oavedelikku tarvitatakse kas 
supi, hautatud toidu või kastme valmistamisel. 


Puuvilja. ja marjamahla tarvitatakse veega lahjendatult joogiks. $00- 
jal aastaajal kustutab lahjendatud mahl janu ja karastab. Külalisi võib 
kostitada mahlajoogiga, pakkudes selle juurde küpsiseid. Nii pidulikul 
lõunalaual, kohvilaual kui ka õhtusöögil on mahlajook kohane ja kau- 
nistab lauda. 

Kisselli või magusa supi ja pudru valmistamiseks sobib hästi järel 
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maht. Õigem on mahla mitte keela, vaid lisada see viimasena; kui muud 

ained on juba vajalikul määral keenud. 4 4 2 
kui mahlast soovitakse valmistada tarretist ehk želeed (magustoil), 

siis lahjendatakse mahla keedetud veega. Vajaduse korral pannakse 


juurde suhkrut ja leigele mahlale lisatakse vedel želatiin või agar-agar, 


japü it te vormiroo- 
Puuvilja- ja marjapüreed tarvitatakse pulrude ja magusa 
gade juurde. Müügil olevaid praetud maisihelbeid võib lauale anda puu- 
Vilja- ja marjapüreega. Ka praetud kaerahelbed maitsevad marja või 
õunapüreega suurepäraselt. Õunapüi x er 
toi üraed sobib tarvitada veel pannkookide ja praetud saialõikude 
juurde, Puuvilja- ja marjapüreed tarvitatakse ka kookide ja tortide 
Vahele panemiseks ning kreemide valmistamiseks ja kaunistamiseks. 5 
Kui püreost valmistatakse kisselli või magusat suppi, siis tuleb toi 
mida, nagu on kirjeldatud mahla fööilemise puhul kisselliks või magu- 
saks supiks.“ TA 
i ikul või saial kohvi ja 
Puuvilja- ja marjamarmelaadi tarvitatakse sepikul i 
f teks on väga kohane pakkuda marmelaadiga kaetud sepikut 
Vedelam marmelaad sobib ka plaadikoogi ja 


ree piimaga on malisev ja tervislik 


piimaga. 
ja piima ootena lastele. 
-saja kaimiseks. A 
Puuvilja» ja marjakeedist tarvitatakse tee juurde. Pidulikul a 
keedise tarvis laual väikesed klaas- või poriselanalused ja kees 
süüakse eraldi tee kõrvale. Tavaliselt aga pannakse keedis tee sisse, 
Veel tarvitatakse keedist pannkookide, vahvlite ja mäningate vormiroo- 
gade söömisel. Ka on keedis kohane kookide ja foriide vahele pane- 
iseks nii unistamiseks. 
AA ale ei keedela kisselli ega magusat suppi, 


sest keedis on selleks liiga kallis ja ta töötlemine aega nõudev. 


Puuvilja: ja marjadžemmi tarvitatakse nagu keedist. Keedis ja i 
sobivad ka magusroogade, näiteks mannavahu (roosa manna), kohu- 
piimavahu jt, kaunistamiseks. f 

puuvilja- ja marjatarretist tarvitatakse pidulikul juhul tee ur nagu 
keedisiki, Veel võib tarrelisega magusroogasid, näiteks koorekreemi, 
kohupiimavahtu j, samuti kooke ja torte kaunistada, Puuvilja- ja Pi 
tarretist kasutatakse ka külmade liharoogade ning -lõikude, näite 5 TAA 
häne-, pardi-, tedreliha ja teiste tumedate lihaliikide kaunistamisel. 

Marineeritud puuvilja, köögivilja ja seeni tarvitatakse salatina nii” kuu- 
made kui ka külmade liharoogade juurde. Paljud marineeritud tooted on 
kohased suupistena, näiteks marineeritud seened, kurgid, sibulad, ia 
viljad (pickles). Linnuliha juurde. sobivad magusad mõis sa 
marjad ja puuviljad. Mõnede veiselihast roogade, näiteks nd ad 
juurde on-kohased marineeritud seened. Marineeritud peeti ja kõrviisi 
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kasutatakse. igapäevaste toitude juurde. Marineeritud seened sobivad 
koos keedetud või küpsetatud kartulitega. 

Marineeritud köögivilja, puuvilja ja seeni tarvitatakse ka külmade 
roogade ja võileibade kaunistamiseks. 


Hapendatud köögivilja ja marju kasutatatakse salatina, Hapendatud 
köögivilja ja marju ei tohi kunagi enne tarvitamist loputada, 

Hapukurk on meeldivaks toidulisandiks igapäevasel söögilaual, Ta 
on suurepäraseks koostisosaks väga paljude külmade salatite, näiteks 
kartulisalati, köögiviljasalati, lihasalati, kalasalati jt. valmistamisel. Ka 
mõningatele soojadele roogadele, näiteks rassolnikule (supp), seljankale 
(supp ja vormiroog), annab hapukurk nendele omase maitse. 

Hapukapsast kasutatakse samuti igapäevasel toitlustamisel salatina. 
Sageli lisatakse hapukapsale riivitud toorest porgandit või peeti, Val- 
mistades toorest hapukapsasalafit, lisatakse hapukapsale söögiõli, suhkrut, 
jõhvikaid, õunu (sobivad ka hapendatud õunad) ja rohelist sibulat, Veel 
mitmekesisem on hapukapsast töödeldavate kuumade roogade nimestik. 

Hapendatud õunu kasutatakse salatina ning mõningate  köögivi 
ja lihasalatite valmistamisel. ' 

Hapendatud kurgid, seened ja õunad on kohased ka külmade roo: 
gade ning võileibade kaunistamiseks. 

Hapendatud peel on toorelt maitsev salatina ning koos vedelikuga 
hea lisand suppidele ja muudele toitudele. 

Teises rühmas on töötlemist vajavad hoidised. Siia kuuluvad 
peamiselt kuivatatud puuvili, marjad, köögivili ja seened ning soolatud 
köögivili ja seened, aga ka mõned teised köögivilja- ja seenehoidised. 
Nad vajavad enne lauale andmist keetmist, küpsetamist ja lisaaineid. 

Õhukindlalt suletud pudelis ja purgis säilitatud spinatist valmista- 
takse spinalisuppi, kasutades vedelikuna liha- või köögiviljaleent või 
piima, Kui spinatilehed on säilitatud tervelt, tuleb nad peenestada. Õhu- 
kindlalt suletud pudelis või purgis säilitatud spinatit kasutatakse ka hau= 
tatuna, millisena teda võib väga erinevate toitudega lauale anda. 

Spinatipüreed kasutatakse Samuti kui õhukindlalt suletud pudelis või 
purgis säilitatud spinati. 


Tomatipüreed kasutatakse tänapäeval ta meeldiva maitse ja ilusa 
värvuse tõitu väga laialdaselt toidu valmistamisel. Ta on vajalik lisand 
paljude suppide, ühepajaroogade ja kastmete valmistamisel. Tomati- 
püreed kasutatakse marinaadis kala marineerimiseks; hautatud hapukap- 
sale ja hapukapsasupile lisatäkse maitse ja värvuse tõstmiseks veidi 
tomatipüreed jne. + , 

Kuivatatud puuvilja ja marjade kasutamine. Kuivatatud puuvilja ja 
marju, mida pole säilitatud kinnistes purkides, loputatakse kiiresti ja leo- 
tatakse umbes üks tund. Katsed on tõestanud, et kuivatatud puuvili ja 
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marjad säilitavad paremini oma toiteväärtuse, kui neid üle tunni ei Jeo= 
tata. Kuivatatud puuvilja ja marju keedetakse leotusveega aeglaselt, kuni 
nad on peaaegu pehmed. Siis lisatakse suhkur ja saadakse kompott. Kui 
suhkur lisatakse keemise algul, jäävad marjad ja puuvili kõvemakd, Kee- 
detud kuivatatud õunu ja muud puuvilja kasutatakse ka magustoitude 
valmistamisel nagu värskeidki puuvilju ja marju. - 

Kuivatatud maasikatesi, vaarikatest ja kibuvitsamarjadest saadakse 
maiisvat teed. Seda võib kasutada kuumalt, aga ka külmalt on ta karas- 
tav, Kibuvitsamarjatee on C-vimamiini rikas jook. 

Kuivatatud maasikaid ja karusmarju kasutatakse ka rosinate asemel 
tainastes. 


Kuivatatud köögivilja leotatakse samuti umbes 1 fund. Ta keedetakse 
koos leotusveega pehmeks, Kasutatakse samuti nagu värsket köögivilja. 

Kuivatatud aedhemneid ja -ube on oistarbekohane kasutada koos 
värskelt säilitatud porgondite ja peetidega. Ka peaks siin võimaluse 
kohaselt kasütatama haljaid pelerselli-, selleri- või sibulapealseid. Kee- 
detud kuivatatud aedoad, mis on kaetud praetud pekikuupidega või räs- 
vas praetud sibulaga, sinna juurde porgandid, pruunid kartulid ja salš= 
tina hapukurk, on suurepärane iseseisev lõunaloit, Kuivalatud aedherneid 
kesutalakse samuti. Keedetud kuivatatud aedhermned ja -oad on mailsvad 
ka piimakasimega ülevalatult, Kastme keelmisel kasutatakse ära ka ubade 
või herneste keeduleem. 

Koos kartuli, porgandi ja kapsaga saab kuivatatud aedherneid ning 
-übe kasutada ka vormi- ja ühepajaroogade valmistamiseks. Aedoad on 
kohased kasutemiseks ka koos keedetud riisiga. Maitsev on aedoa- ja 
riisivormiroog. Kuivatatud aedhemed ja -oad koos muu värske köögi- 
viljaga on kohased ka mitmesuguste liha-köögiviljasuppide ja piimas 
köögiviljasuppide valmistamiseks. 

Kuivatalud spinat, mis on säilitatud peeneks höõrutuna kaanega 
sulelud purgis või pudelis, ei vaja leotamist. Seda võib kohe lisada loi- 
dule. Muidugi peab foit pärast spinati lisamist veidi veel keema või 
vähemalt kuumalt seisma — hauduma, Spinaiipulbrit saab lisada piima= 
kasimele, mida siis võib kasutada soolatud või suitsutatud liha ja suilsu= 
talud kala juurde. Ka koos praetud kartulitega on selline spinatikaste 
mailsev, Kuivatatud spinatit võib vahelduseks lisada kartulipudrule, -Sel- 
lisest kartulipudrust saab (selle ülejäägi korral) valmistada koilette või 
votmirooga. Ka võib spinafit lisada tangupudrule ning seda puiru kasu- 
tada kotlettide ja vormiroogade valmistamiseks. Peale selle saab küiva- 
tatud spinatit kasutada ka liha-köögiviljasuppides ja piima-köögivilja- 
suppides. 154 

Kuivatatud seened lopulatakse, neid leotatakse 5—8 tundi, kpede- 
takse siis koos leotusveega ning tarvitatakse samuti nagu värskeid sbeni. 
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Väga maitsev on supp kuivatatud seentest ja köögiviljast. Koos kartulite 
ja seapekiga saab kuivatatud seeni kasutada vormiroogade valmistami- 
seks. Kuivatatud seentest võib valmistada ka seenekotlelte ja pirukatäi- 
dist. Maitsvad on seened kasimes. 

Soolatud köögivilja ja seente tarvitamine, Soolatud köögivili ja see- 
ned vajavad korralikku leotamist. Et seentele on soolamisel lisatud 5% 
keedusoola, on leotamisaeg lühike ja selleks ei vajata palju ve. Aed- 
ubadele lisatakse aga säilitamiseks kuni 20%/6 keedusoola, mistõttu neid 
tuleb leotada vähemalt 3 tundi, Ube peab leotama rohkes vees, leotus- 
vett vahetades, 

Leotatud aedubadel eemaldatakse oisad ja küljeklud, nad tükelda- 
takse või peenestatakse ja keedetakse, Selliselt ettevalmistatud ube 
kasutatakse piimakasimes. Nad on kohased ka köögivilja-vormiroogade ja 
-ühepajaroogade valmistamiseks, Eriti tunnustatud on aedoa- ja ri 
vormiroog. Soolatud aedubadest toitude valmistamisel tuleb soola lisa- 
misega olla ettevaallik, sest tavaliselt piisab ubades olevast soolakogu- 
sest kogu toidule. ' 

Leotatud spinatipallid hakitakse peeneks ja neid kasutatakse miime- 
suguste spinalitoitude valmistamiseks, nagu hautatud spinat, spinali- ja 
kartulivormiroog, spinai- ja tanguvormiroog, spinati- ja kartulikotletid, 
spinati- ja tangukollelid, Soolatud spinatit võib lisada ka liha-köögivilja- 


Leotatud seeni võib kasutada nagu värskeid seeni, Maitsvad on so0- 
latud seened kastmes. Soolatud seeni kasutatakse vormiroogade, kotlel- 
tide ja pirukatäidiste valmistamiseks. Soolatud kuuseriisikaid ja puravikke 
võib pärast leolamisi ka marineerida, 


XXII. PUUVILJA, MARJADE, KÖÖGIVILJA JA SEENTE 
TARK SS TÖÖTLEMISE LIGIKAUDNE KALENDER- 


Kalenderplaanis on märgitud toitmise seisukohast vajalikumad hoi- 
dised. Kalenderplaani on võetud sellised hoidiste valmistamise viisid, 
mille puhul: a) hoidised on kiiresti valmistatavad; b) töötlemisel säilib 
kõige täielikumalt puuvilja, marjade, köögivilja ja seente toiteväärtus; 
d) töötlemisel saab kasutada tavalisi kodus leiduvaid nõusid ja muid 
vahendeid; e) töötlemine ei vaja palju lisaaineid, nagu suhkrut, äädi- 
kat jm. 

Kuude järjekorras valmistatakse järgmisi hoidiseid või pannakse 
järgmised saadused värskena hoiule. 
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Juuni: 


Juuli: 


August: 
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26. Põldmarjakeedis ja -džemm 


1. Rabarbrikompolt 

2. Hapu rabarbrikompolt (vesihoidis) 

3. Rabarbripüree või keedetud rabarber pudelis 

4, Spinat õhukindlalt suletud pudelites 

5. Spinati kuivatamine 

$ Maitsetaimede kuivatamine (majoraan; piparmünt jt) 

1. Hapu karusmarjakompott (vesihoidis) 

2. Maasikakompolt 

3. Maasikakeedis ja -džemm 

4. Murakakompott 

5, Hapu murakakompott (vesihoidis) 

6. Murakakeedis ja -džemm 

7. Vaarikakompott 

8, Vaarikakeedis ja -džemm 

9, Mahla keetmine võitaurutamine vaarikalest 

$ Aedherned (poetus= ja suhkruhemed) õhukindlalt 
suletud pudelites ja purkides 

2. Aedoad õhukindlalt suletud pudelites ja purkides 

3, Aedhemneste ja ubade kuivatamine 

4, Karusmarjakompolt 

5. Hapu karusmarjakompott (vesihoidis) 

6. Karusmarjakeedis ja -džemm 

7. Kirsikompott 

8. Hapu kirsikompott (vesihoidis) 

9, Kirsikeedis ja -džemm 

10, Mahla keelmine või aurutamine kirssidest 

11. Kirsside kuivatamine 

12, Kurkide kiire hapendamine 

13, Kurkide hapendamine 

14, Köömnete kuivatamine 

15. Maguskirsikompott 

16, Keedetud mustikad pudelites 

17. Mustikakompott 

18. Mustikate kuivatamine 

49. Mustasõstrakompott 

20. Hapu mustasõstrakompott (vesihoidis) 

21. Mustasõstrakeedis ja -džemm 

22. Mahla keetmine või aurutamine mustadest sõstardest 

23. Punasesõstrakompolt , 

24. Mahla keetmine, aurutamine või. pressimine punast 
test sõstardest * 

25. Põldmarjakompott y 


September: 


Oktoober: 


27. Pilvikud õhukindlalt suletud pudelites või purkides 
28. Puravikud õhukindlalt suletud pudelites või purkides 
29. Õunakompott (suvisortidest, näiteks «Valgest klaar- 
õunast») 
1. Aedoad õhukindlalt suletud pudelites või purkides 
2. Aedubade kuivatamine 
3, Kreegikeedis 
4, Hapu kreegikompott (vesihoidis) 
5. Kapsaste kiire hapendamine 
6. Kurkide hapendamine 
7. Kibuvitsamarjade kuivatamine 
8. Pirnikompoti 
9. Pimide kuivatamine: 
10. Ploomikompoti 
11. Hapu ploomikompott (vesiholdis) 
12. Ploomipüree või keedetud ploomid 
13. Pohlakeedis 
14. Pohla-õunakeedis ' 
15, Pohlasalat 
16. Pohlad toorelt pudelis 1 
17. Seened õhukindlalt suletud pudelis või purkides 
18. Seente kuivatamine 
19. Seente marineerimine 
20. Seente soolamine 
21. Sibulad värskena 
22. Tomatipüree 
23. Tomatid värskena 
24, Õunekompolt (suvi- ja sügissortidest) 
25. Õunte kuivatamine 
26. Õunamarmelaad 
27. Õunapüree 
28, Naturaalmahl õuftest 
29. Õunte sügissordid värskena 
1. Õunte kuivatamihe 
2. Õunamarmelaad 
3. Õunapüree 
4. Õunte talisordid värskena 
5. Kapsaste hapendamine 
6. Kapsad värskena 
7. Juurvili värskena 


Õunavaesel sügisel valmistage ka porgandi- ja tomatimarmelaadi; 


eriti vajalik on see lasiega perekondades. 
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i 4 kantiTiihi i 
' | 
j | 
4 (A 
Ei | 
Vaarikad 1 kg 1/s—1/ | Põldmarjad = 11 700 g 
Õunad (tükel- (kg 01/:—21 Vaarikad 11 600—700 g 
datud) 1 kg Õunad (tü- ] 
Cl Õunad (väikesed)t kg = x 2—31 — keldatud) = 11 — 500—700 g | 
[ Õunad (väikesedyi | . 350—500 g | 
d k 
Lisa 2 | 
marja-, köögivilja- ja seenehoidiste valmistamisel vajalike “1 
, ainete mahu ja kaalu vahekord | 
Grammides | 
Aine nimeti | 
F j SU LIISA Ta sm3) Supilusikatäis | Teelusikatäis 
| j Lisat i AN 
“ Suhkur 900 200* 20 s CA 
t E 1500 220 25 10 
likas 1000 200 SEE) 5 
ÜMBERARVUTUSTABEL E OS k 
f F Pa " naalrium 2 | 
Tebel võimaldab puuvilja ja marjade mõõimisel ja A ki Viin- ja sidrun: | 
ümber arvulada kilogrammideks, samuti nende kaalumisel saadu Hapi 4 
gramme liitriteks. * kuhjaga klaas 
Närkus: 1 liiter püreed ja mahla kaalub 1 kg. | 
Kaalu ja mahu vahekord Maku ja kaalu vahekord P ] 4 
Jõhvikad 1 kg t/a 1 Jõhvikad fl 700 g KASUTATUD KIRJANDUS 
ja äja—t3/a | Karus- 
Karusmerjad k ka jt / käia 11 400—700 g Donath, E., Rohsäfte und Konserven selbst hergestellt, Leipzig 1964 
Kirsid ka Td 11 600—700g Kalamees, K., Seened, Tallinn 1966 
so K ka ks Tess RU 700 g Kask, M., Toitlushügieen, Tallinn 1966 | 
TAS t ; A TL MA RA 500—700 g Klarin, E., Bergsiröm, G., Neymärk, M., Närings och födoämneslära, | 
A g ATS 11 600—7009 Boräs 1964 
Musta j KA M ) Komarov, F., Köögi- ja puuviljad tolilustamises, Tarlu 1962 
t Ci A 121 sõstrad 11 600—700g Oltenson, H, Hoidised, Tellinn 1959 
Mustikas A t ka LENS vi 700: g «Soisialistlik Põllumajandus» 1960 nr. 18, 1964 nr. 15, 1965 nr. 14, | 
m aaa g öartglid 41 700 g 1966 nr. 16, 1968 nr, 19. | 
Pihla t a AAA UA Taixosa, M., Koncepsnpyem 8 Aomaunux yenoswax, Mocxna 1959. 
| marjad ka AS 11 700 g Hahecrinxob, A., Koncepeuposanme nnonoB H osoimei » AOMAL- | 
| Pirnid a i ja KA Vai 11 350—500g mux yenonuax, Mocxsa 1965. | 
Ti ; ha A BTGGAI) ti 600—700 g: Opnoea, A., Koncepenposanme nno0B, arOA H oboe B noMall- | 
- Pohla A 1 11 700 9 wAX yenopnax, Kmwnues 1958. 
f its 1kg o1/a—21 Punased J Paaymop, A. Koncepauposanne (ppyxron 4 osoleh 8 AOMAWHHK | 
sõstra “ enax, Ti 1966, | 
' Põldmarjad = t kg ts 17 sõstrad Js 7000 ase 157 a 
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Ühest marja- või puuviljaliigist 
125—127 
aedmaasika- 125 
aedvaarika- 125 
aiva- 155 
jõhvika- 125 
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õuna- 127 
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128 
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musta-punasesöstra- 128 
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mustika-punasesõstra- 118 
pampli- 118 

ploomi- 118 
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aedmaasika-vaarika- 71 
aedvaarika- 68 
aedvaarika-kirsi- 71 
aedvaarika-mustasõstra- 71 
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põldmarja- 70 
rabarbri- 70 

sinika- 70 

õuna- 70 
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kabatšoki-köögivilja- 151 
kabatšoki-lomati- 150 
kukerpuumarja-õuna- 154 
köögivilja- (laimeõliga) 151 
köögivilja- (talmeõlita) 152 
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Märkus, Tabelis 11 (Ik. 48—49) peavad 24, rea viimase lahtri 
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VIIL 


. Puuvilja, marjade, köögivilja ja seente töö 


/ Marja- ja puuviljamarmelaadid ning -võide 


“ s 4 
SISUKORD 
Eessõna Ovrrssrrsrsrnsnn tra evanrn nene nen nr nan nnad KONNA 


Puuvilja, marjade, köögivilja ja seente ehitus ning keemiline 
koostis ha ASEAN 

puuvilja, marjade, köögivilja ja seente ehitus ... AI 
Puuvilja, marjade, köögivilja ja seente tähtsamad koostisosad 
Puuvilja, marjade, köögivilja ja seente koostise muutlikkus ., 
Puuvilja, marjade, köögivilja ja seente riknemise põhjustajad. 
Säilitamisviisid Rui 
Puuvilja, marjade, köögivilja ja seente riknemise põhjustajad 
Puuvilja, marjade, köögivilja ja seente säilitamise viisid .... 
Puuvilja, marjade, köögivilja ja seente koristamine, valik ja 
ettevalmistamine töötlemiseks 
Koristamine Mi k 
Puuvilja, marjade, köögivilja ja seente valik ning etteval- 
mistamine töötlemiseks ........ 


miseks ning hoi- 
diste säilitamiseks vajalikud vahendid ...,. 
Hoidiste, puu- ja köögivilja hoiuruumid . 
Säilitamine õhukindlalt suletud purkides ja pudelites ...... 
Merja- ja puuviljakompofid .; A 
Esimene valmistamisviis .. 
Teine valmistamisviis 
Kolmas valmistamisviis 
Neljas valmistamisviis , 
Viies valmistamisviis 
Kuues valmistamisviis 
Naturaalsed  köögiviljahoidised 
Naluraalsed seenehoidised 
Puuvilja- ja marjamahlad ,. 
Mahla saamine keelmise- teel 
Mahla saamine aurutamise teel ... 
Mahla saamine pressimise teel 
Järelmahl C 
Marja- ja puuvili 
Marja-, puu- ja köögi 


ljapäi 


Narja- ja puuviljamarmelaadid .. 
Marja-, puu- ja köögiviljavõided .. 


X. Puuvilja- ja marjakeedised .. 
Esimene valmistamisviis 
Teine valmistamisviis 

XI. Marja- ja puuviljadžemmid 
Džemmid ühest marja- või pi igi 
Džemmid kahest marja- ja puuviljaliigist . 

XII. Puuvilja- ja marjatarretised ehk želeed ..... 
Tarrelised puuvilja ja marjade keetmisel saadud ma 
Tarretised puuvilja ja marjade aurutamisel saadud mahlasi 
Tarrefise valmistamine marjadest ,.....- 

XII, Marjafoorhoidised = +5.-+5-++rupenoe 
Toored marjad pudelis ehk vesihoidised . 
Toormahlad 
Toordžemmid 
Toored pohlad ja 
Keelmata tarretised ,..,....::5:+ 

puu- ja köögivili ning se! 

ja puuvili 

t 


XIV, 


Marineeritud seened 
XV. Köögiviljasalatid = ;-.:++: A 
XVI, Muud hoidised pudelites ja purkides ,. 
XVII. Puuvilja, marjade, köögivilja ja seente kuivatamine «+ 
Kuivatamine kunstlikus soojuses ..+.-+++»rersert 
Kuivatamine päikese soojuses 
xvili. Köögivilja ja õunte hapendamin 
XIX. Köögivilja ja seente soolamine ...+.+ 
XX, Õunle ja köögivilja säilitamine värskena ..--:: 
XXI. Puuvilja-, marja-, ki ja seenehoidiste larvifamine ,. 
XXIL puuvilja, marjade, köögivilja ja seente hoidisteks töötlemise 
ligikaudne kalenderplaan ., + a 


Lisad 
Kasutatud kirjani 
Hoidiste loend ,. 


uroeee, 10. y 
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